Овошная смесь 


На дно 3-литровой банки положить пряную зелень - петруш- 
ку, укроп, сельдерей и специи. Красные небольшие помидоры на- 
колоть, чтобы при стерилизации не попнули. Мелкиекабачки и па- 


{9 


, 5. 


тиссоны пробланшировать в кипящей воде 3-5 минут. 


Овощи сложить в банку: молодые огурчики и кабачки вертикально, по- 5 
мидоры и патиссоны, а также красный, желтый, зеленый перец с плот- И і 
ной мякотью вперемежку, размещая между ними пряную зелень (мелис- М 5 
су, любисток, укроп, петрушку, семенные зонтики укропа по вкусу). Вски- А Р" 
пятить маринад, добавить уксус и залить овощи. Стерилизовать банку № 
15 минут, закатать крышкой. а 

х4 Для маринада: на 1,5 лводы - 4 ст.ложки сахара, 2 ст.ложки соли, А} 
1/2 стакана 9%-ного уксуса. г 


Любовь Ткач, г.Тольятти Самарской обл. 
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ют рядами, св 
капустными л 
лей, послечего заливают 4%-ным ра 
ромповарен 

ком сгнетом. Рассол должен покрывать 
круг находящийся подгнетом. При зак- 
вашивании целых кочанов 
Ся надрезать кочерыжки. 


= 


Голубцы, 
фаршированные 


овощами, 


пастернака, 85 г петрушки, 80 г || 


сельдерея), 600 г репчатого 
ка ОЕ зелени (25 г петруш- 
ки, 15 гукропа, 10 гсельдерея), 
100 г соли, 110 г сахара, 0,35 г 
горького молотого перца, 0,52 т 
душистого перца, 1,6 кг Уварен- 
ной томатной массы или 2, кт 
свежих помидоров, 400 г ра 
ного масла. 
ея Е Ут р 
в кипящей во) - И 
ют в холодной воде. В КаК 
А ао иерарх 
Бо А с зеленью и сше 
ОА лист заворачивают, ро 
ЗБЕ голубцы Прамеугольна нате 
ы. До укладки в банки 
меалированной 
кастрюле. Гото- 
вят томатный 
соус. В подго 
товленные бана 
ки наливают Не: 
много Е 
р. бцы 


ИСТЬЯМмИ, холстом или мар- 


З Ство- 
ной солии накрывают круж- 


рекомендует- | 
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Капусту очиц 
тьев, режут каждый кочан на ‹ 


(без отделяющихся семян 
ют, режут на продольные п 
шинкуют, как капусту, или 


} 


Капуста, 
квашенная 


с медом 
Капусту шинкуют обычным спосо- 
бом. Потом на 10 кг шинкованной ка- 
пусты добавляют 250 г соли, 150 г 
меда, 10-20 лавровых листиков, тща- 
тельно перемешиваюти плотно уклады- 
вают в эмалированную кастрюлю, уста- 
навливаютгруз ивыдерживают в комнат- 
ных условиях 3-5 дней до готовности. 
Квашеную капусту раскладывают в 
банки, накрывают крышками и стери- 
лизуют: литровые банки - 40 минут, 
трехлитровые банки - 90 минут. 
После стерилизации банки немед- 


\ ленно закрывают. Квашеную стерили- 


зованную капусту можно использовать 
для приготовления салатов провансаль, 
варки щей ит.д. 


ают от верхних лис- 


рошего качества 
) промыва- 
тастины и 


у строгают 
/ целыми на крупной терке, Овощи пе- 


с солеными огурцами 
ромошивают, ПЛ 


2 отно укладывают в), 
'Ютыре банки и заливают горячим расо 

части, вырезают кочерыгу и шинкуют, НЕ [0 2 Я ра 

и: у у (на 1 лводы 60 гоолии 40 гоахара),. 


Половину этой заливки можно замо, 
нить огуречным рассолом, а соли пол! 
ложить меньше = 30 г, Банки накрыли" 
вают крышками и ставят на прогрор + 
ванио в олабо кипящую воду: поли! 
литровые - 3+5 мин:, литровые = 8=1 
мин, После прогрева их закатывах 
ют, несколько раз вотряхивают и 
охлаждают, 

Расход овощей на пол-лит- 
ровую банку: капусты = 225 г, 
огурцов - 150 г, остальное 
рассол, 

При подаче на стол рассол 
сливают, салат заправляют 
двумя столовыми ложками 
подсолнечного масла, укра 
шают зеленью, ломтиками 
лимона или помидоров: 


Капуста 
белокочанная 


маринованная 

Капусту шинкуют на полоски 5-6 мм, 

1 минуту бланшируют в кипящей воде. 
Заливку готовят из 1 л воды, 120г са- 
хара и 50 гсоли, Смесь кипятят и в кон- 
це варки добавляют 200 г 9%-ного ук- 
суса. 

В литровую банку последовательно 
закладывают: горячую заливку - 250г, 
черный перец и гвоздику - по 4-5 шт,, 
корицу - 2-3 г, а затем бланширован- 
ную капусту (можно в смесис 2-3 гтми- 
на) до плечиков банки так, чтобымав- 
ливка была выше уровня капусты: Бан- 
ки при температуре 850 прогревают; 
литровые - 15 мин., пол-литровые - 
3-5 мин., литровые - 8-10 мин. Т: 

На литровую банку расходуется: 
бланшированной капусты - 800г, са- 
хара - 30 г, соли - 12 г, уксуса 9%- 
ного - 50 г, а также че 
гвоздики - по 4-5 шт 
ковой - 2-3 г. 


Капустные лис 
500гл с хреном 
ист 
на. Для заливки ПУСТЫ, 300 хо: 


%-ного Уксуса, 10 воды, 0,25 л 


соли, щепотк от рахара,20 г 


а го 
андровых семян рхизных 


тья 


В По, 
Нарезают л 
й 7 см 


Укладывают 
чим марин Тав 68] 
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Варенье из тыквы 


СЯ С лимоном 
| кву очистить от ко 
тонкими дольками. о 0а 
ЕАР вместе с кожурой, можно прото: 
ие нерез мясорубку. Сварить сироп 

щий сироп положить нарезанные 
ломтики тыквы и лимона и варить 1 5 
часа. Лимон можно положить и бли И 
концуварки. Готовое варенье разл И Е 
банки и хранить в прохладном МЕСЕ Ў 
ис ептура: на 1 кг очищенной 
И шыс кг сахара, 1 стакан воды, 


Пюре из тыквы 
со слибой 


Тыкву очистить, нарезать небольши- 
ми кусочками. Из слив удалить косточ- 
ки. Все вместе отварить в небольшом 
количестве воды до размягчения, за- 
тем протеретьчерез сито, вновь поста- 
вить на огонь, довести до кипения, не- 
медленно разлить в банки и закатать. 

Рецептура: на 500 г очищенной 
тыквы - 500 г слив. 


Тыква 6 яблочном соке 
Тыкву очистить, порезать большими 
кусками. Залить кипящим яблочным 
соком с добавлением сахара, кардамо- 
на или имбиря (пряности по желанию), 
выдержать до полного остывания, вновь 
одовести до кипения и кипятить 20 ми- 
нут. Затем тыкву уложить в банки, ра- 
- створ еще’раз довести до кипения, за- 
- лить им тыкву и немедленно закатать. 
Рецептура: на 1 л яблочного 
‚сока - 200 г сахара. 


Тыква с горчицей 

-но тыкву очистить, нарезать кубиками, 
посыпать солью и оставить на ночь. 
- Винный или столовый уксус влить в 
-Ю55 ліводы, добавить сахари ВСКИПЯТИТЬ. 
:тКусочкитыквы порциями пробланширо- 
_ ватьвуксусе, 4-5 минут каждую порцию, 
вынуть, дать стечь жидкости и остудить. 


\ Ром сварить зао 


Варень 

е из 

1кг тыквы, тыквы 
› 200 г кураги. 
Тыкву порезат 
чить ненадолго 
зать, засыпать п 


ка 


еском с вечера. Ут- 


ности. Получается почти абрикосо- | 


вый джем. Вместо кураги можно ис- | 


пользовать айву, 


гЯрославль, | 


У 


`` 


Тыкву положить в банку или керамичес- 
кую посуду вместе с кусочками хрена, 
кольцами лука, укропом, горчичным се- 
менем и залить уксусом. На следующий 
день жидкость слить, еще раз вскипя- 
тить, охладить и вновь залить тыкву, 
уложенную в банки. Банки закрыть 
крышками или пергаментной бумагой, 
хранить в прохладном темном месте. 
Рецептура: 1,25 кгочищеннойтык- 
вы, 2 ст.ложки соли, 0,5 л винного 
или столового уксуса, 5 ст.ложек са- 
хара, 2-3 ст.ложки тертого хрена, 2 
головки лука, 15 г сухой горчицы, 2 
соцветия (зонтика) укропа. 


Тыква маринованная 

Тыкву очистить от кожицы и наре- 
зать небольшими кусочками (3-5 см). 
Нарезанную тыкву опустить на 3-5 
минут в кипящую воду, после чего ох- 
ладить, уложить в стеклянные банки и 
залить охлажденным маринадом так, 
чтобы заливка покрывала тыкву. 

Рецептура заливки: на 1 л воды 
нужно взять 1 л 6%-ного уксуса, З г 
лаврового листа, по 2 г корицы, 
гвоздики, перца горького и души- 
стого, 15-20 г мелкой соли. Вмес- 
то гвоздики и перца можно поло- 
жить эстрагон. 


} 
1 кг сахарного пес- | 


Ь соломкой. Замо- \ 
курагу, также поре- | 


| 
дин прием до готов- | 


=== 


А а ЧРОТИЧеТ 


ГТ, Р а =; 


Повидло из тыквы 


и яблок 
На 1 кг повидла: 330 г тыквенно- 
го пюре, 470 гяблочного, 600 г са- 
хара, 2,5 г лимонной кислоты. 
Зрелую тыкву разрезают на части, 
удаляют семена и волокнистую часть 
мякоти, очищают от кожицы. Мякоть 
тыквы разрезают на мелкие кусочки, 
помещают их в таз с небольшим коли- 
чеством воды ипроваривают 10-15 мин 
до полного размягчения, затем горя- 
чими протирают через сито, добавля- 
ют к тыквенному пюре яблочное, на- 
гревают смесь на слабом огне, добав= 
ляют небольшими частями половину 
сахара, уваривают 25-30 мин, дббав= 
ляют оставшийся сахар и лимонную 
кислоту и уваривают еще 15-20 мин» 
Общая продолжительность варки пез 
видла не должна превышать 45-50 
нут. Готовое кипящее повидло 
в сухие нагретые банки и закаты 


ан к аа. а 


ср = 


\ 22: М 
) Шукаты из тыкбы | 
( 1кгтыквы, 1,2 кпсахара, 300006, 
воды, 3 г лимонной кислоты, )) 
005 г ванили ( 
ыкву, нарезанную кубиков к \ 
лари ИР кипящей воде 8-19 ((_ 
мин., охлаждают, помещают В 
заливают кипящим сахарным е 
пом, кипятят на слабом. 
мин. и оставляютна 104 


у} ют еще 10 ч. В проц 
(( варки тыквуувари 
\ сти, в конце варки 
ляют ванилин, Кус 


з 2,5 стакана воды, 


порченные плоды, отделяют кисти, 1 


Кг плодов бланшируют 5-7 минут в ки- 


пящей воде, откидывают на решето, 


На этой же воде прямо в варочном 


тазу готовят сироп из расчета 3 ста- 


кана воды на 1 кг сахара. Доводят 
его до кипения, В сироп опускают 
подготовленную рябину и 500 г яб- 
лок (лучше неразваривающихся сор- 
анные дольками яблоки 


тов). Нарез 


Варенье «Рябиновые бусы» 


жек, пе- 
т от ПЛОДОНО: 0 
холодной воде. Для 
плоды погружаютна 
й 2,5-3%-ный ра- 
И и. Плоды, подвер- 
х аншируют 
гшиеся действию мороза, бпазнтрации 
в растворе соли той слё’бланшировки 


инут. По ла, 19 
ЕЯ в холодной вод 


| м. 
_ Плоды отделяю 


ых плодов 


еду 
ляу пребуюцще 
ре Сходу ного сиропа. 


Подготовленные плоды заливают 
горячим сахарным сиропом и ставят 
на 3-4 часа для выстойки, после чего 
сироп отделяют от плодов, нагревают 
до кипения и кипятят 5-6 минут, Горя- 
чим уваренным сиропом заливают 
плоды и снова оставляют на 4-5 ча- 
сов. Оставшееся количество сахара 
добавляют к сиропу в два приема - во 
время второй и третьей варок (между 
ними перерыв 4-5 часов). Окончатель- 
ное уваривание плодов вместе с си- 
ропом производятвовремя четвертой 


Варенье из рябины с яблоками 
Отбирают крупные, зрелые, неис- 


предварительно бланшируют 2-3 ми- 
нуты в кипящей воде, а затем опо- 
ласкивают в холодной, Сироп с ря- 
биной и яблоками оставляют на'10 
часов в тазу, накрыв полотенцем, 
После этого нагревают до кипенияи 
снова оставляют на 8 часов. Нако- 
нец варят на слабом огне в три при“ 
ема по 8-10 минут с промежутками 
по 8 часов, Перед второй варкой до? 


у / 
бавляют 500 г сахара. | 


Рябина 6 сахаре _ 
Варят слабый сироп (на с (а 
воды стакан сахара) и, остави 
на маленьком огне, погр рае 
сироп каждую гроздь ря > 


ьно. | 
би в мелком сахарном пе 


и подсушить в нежаркой духо 


Мармелад 

Ягоды рябины на 10-15 минут зали- 
вают кипятком, откидывают на дурш- 
лаг, перекладывают в кастрюлю и раз- 
минают деревянным пестиком. Затем 
добавляют воду и на слабом огнездо- 
водят до кипения. После этого рябину 
протирают через сито, смешивают с 
сахаром и варят до готовности. Мас- 
су остужают, перекладывают на про- 
тивень, покрытый пергаментом, посы- 
пают сахарным песком и помещают в 
горячую духовку, чтобы образовалась 
корочка. Подсохший мармелад обсы- 
пают сахарной пудрой, смешанной с 
ванилином, и нарезают фигурными 
кусочками. Хранят в закрытой таре. 

На 1 кг плодов рябины берут 600 г 
сахара, 1 стакан воды, щепотку ва- 
нильного сахара. 


у 
Ажем е: 
Рябину перебирают, отбраковы* 
вают больные и мягкие ягоды, моют, 
очищают от гребней и листьев. 
Подготовленные плоды бланши-. 
руют в подсоленной воде и снова. 
промывают. Затем рябину помещач ) і 
ют в варочный таз, добавляют воду. 
(1 стакан на 1 кг плодов), сахар 
(1,5 кгнато же количество ягод). 4 
Все тщательно перемешивают. 
разминают. После этого смесь н 
слабом огне нагревают до кипения 
и варят до готовности. Во вр | 
варки джем необходимо постоянно 
помешивать, ' 


Готовый джем горячим а д 
к 


1 
я 


вывают в сухие нагретые б 
стерилизуют в кипящей 
литровые банки - 15 ми 
вые - 20 минут, Вы 
После охлаждену 
явления на п 
банки можн 
Такой джем. 
добавление 


греть в кастрю- 


Сибыстро 
ас- 
Фасовать в горячие Не бан 


пящейв = 
литровые банки - 5-6 мине воде Пол 


0 минут, литровые 
> рехлитровы А 
у е - 20 мин 
закатать. ускеразу 


Рецепт 


Ура: на 7 частей ягод - 


З части сока. 


Рени прием: первые 8-10 
Повидло из клюквы сильном огне, очень о 
ст током помешивая ягоды. 

15 с орехами 1кг наве из ОВ 1 ста или ложки ЕЕ 
А , н 
И Ядра грецких орехов замо- кан клюквы, 800 г сахара Бавшуюса пена 

Освобожденные от семян и промы- | мя варки с момента зак 
тые плоды шиповника заваривают в 


чить в кипящей воде на 30 ми- 

нут; затем дать воде стечь. Клюк- 20-25 минут. Варенье 
небольшом количестве воды, проти- 
рают через сито, добавляют растер- ] 


ву перебрать, промыть, очис- 

"тить от примесей, положить в ка- 

‘стрюлю, добавить сахар, орехи тую с сахаром клюкву, варят до готов- послечегорасфасоватьвчи 
(и варить до готовности. Сахар ) ности, остужают и раскладывают в | сухие стеклянные банки емк 
"можно заменить медом. В стари- |! банки. тью 1и 2 л, закрыть крышка! 
сну таким вареньем лечили про- } . и хранить в темном пр. 
\ студные заболевания. $ "4 хладном месте. Если. 
Рецептура: на 1 кг ягод - ене конце варки до 
1,5 кг сахара или 1,7 кг Ы б оч витьванилин, вар 
меда, 300 г орехов. ; З нье станет бо. 
а оао у 


А 


2 


А. 


чарта 


2 Клюкба 
'-:6 сахарной 
пудре 
Ягоды перебрать, 
вымыть, откинуть на 
дуршлаги подсушить, 
а затем поместить их 
в мискусяичными бел- „. | р. ь 
ками. Хорошо переме- * У ЕЙ 27у 2597 №, 2 Желе 
шать и шумовкой выло- 7 К К У ЧО? | А ас 
жить в сахарную пудру, д Р а е КАК На 
обвалять и рассыпать на ы ды Я У ос а Бб 
металлический лист, заст- меене ‹ з . р 2 ра, 
ланный пергаментной бума-_ анна > а кан воды. 
гой. Подсушить в негорячей ы, 


ра, 1 стака 


А 


Р, Ягоды высыпают в ка- 
тонных стрюлю, заливают водой и 
духовке. Храните кар варят под крышкой до полно- 
оробках. р Д 
ра: на 200 гклюквы - 100г Ере АР р го размягчения. Затем отжима- 
сахарной пудры, 1 яичный белок. Млека М А ют сок, подогревают, добавляют сахар, 
(7 


помешивая, и варят на слабом огне 
до готовности, но не более 15 мин. 


Разливают по банкам вгорячем виде й 
закатывают. 


Клюква, протертая 


І е с сахаром 
_ Отобранные и вымытые ягоды блан- 
шировать 5-8 минут в кипящей воде, 
отбросить на дуршлаг, протереть че- 
‚рез редкое сито. Полученное пюре 
| рать с сахарным песком, про- 
ть до полного растворения сахара 
ложить в горячие банки. Хранить 
мном прохладном месте. 
тура: на 1 кг клюквы - 1 кг 


Клюква 


с черноплеодной рябиной 
Протертую клюкву (1 кг) смешива- 
ютс 1 кгпротертой черноплодной ря- 
бины и добавляют 1,5 кг сахара. Пас- 
теризуют в кипящей воде; пол-литро- 
вые банки - 20 минут, литровые - 25 
минут. 


22$ 


Калиновое Варенье 

Ягоды моют, помещают в кастрю- 
лю, закрывают крышкой, ставят в ду- 
ховку, нагретую до 160-1709С, и упа- 
ривают. Когда калина станет мягкой, 
ее заливают кипящим сиропом (800 
г сахара, 200 мл воды на 1 кгкали- 
ны). Затем варят на слабом огне в 2 
приема. Перерыв между варками 8 
часов. Готовое варенье расфасовы- 
вают в горячем виде в простерилизо- 
ванные банки и герметично укупори- 
вают. 


Пюре из калины 

Подготовленные плоды засыпают в 
посуду, накрывают крышкой, ставят в 
жарочный шкаф или печь, нагретые до 
160-1700С, и упаривают. После того 
А каккалина хорошоупарится, ее охлаж- 
Й, дают и пропускают через мясорубку. 
В полученную массу добавляют сахар- 
ный песок (1-2 ст.ложки на стакан 
пюре) и хорошо перемешивают. Пюре 
укладывают в чистые ошпаренные ки- 
пятком пол-литровые банки и стери- 
лизуют 10-15 минут, затем герметич- 
но укупоривают. 


алина 6 сахарном 
сиропе 
ды калины перебирают, 
обсушивают и укладывают в 
ть нки. Затем их осто- 
`45%-ным сахар- 


Калина 6 меду 
Грозди калины промывают про- 
точной водой, дают воде стечь, а 
затем хорошо обсушивают ягоды, 
Мед подогревают до разжижения, 
обмакивают в него веточки калины, 
и обсушивают их. В таком виде каз, 


а) 


Повидло из калины 


с рябиной 

Берут в одинаковых количествах ря- \ 
бину и калину. На стакан ягод вливают 
2 стакана воды и варят, чтобы вода на- 
половину выкипела. Протирают.впюре ( 
всыпают сахар (на 1 кг пюре - 0,5 кг } 
сахара) и варят, пока не загустеет. | 
Потом перекладывают в банки и ста- | ЛИНУ 


вят в негорячую духовку, чтобы сверху 
образовалась корочка. 


Желе из калины 


с яблоками 
Для желе берут в одинаковых коли- 
чествах яблоки, калину и сахар: 1 кг 
калины, 1 кг яблок, 1 кг сахара. С 46 
Кислые недозрелые яблоки разре- 
зают на дольки и разваривают с яго- 
дами калины в небольшом количестве 
воды. Переносят в полотняный мешок 
и оставляют на ночь для стекания сока 
самотеком. (Не отжимать!) В сок до- 
бавляют сахар из расчета на 1 л сока 
1 кг сахара и варят до готовности. Рас- 
кладывают в банки в горячем виде, уку- 
поривают и выдерживают под одеялом 
до остывания. 


Натуральный 
калиновый сок — 
Из перебранной и промытой 
калины отжать сок с помощью 
\ соковыжималки или пресса, 
разлить в чистые прокаленные 
\ в духовке бутылки из темного 
) стекла, закрыть пробками 
(‘хранить в прохладном месте 
или в холодильнике. Такой сок 
хорошо сохраняется без пасте- 
‚ ризации и добавления Сахара, 
) Используется он по мере надоо- \ 
| ности. Для киселей и морса сок / 
\ внесколько раз разводят водой. 


ьа 


Калина, протертая _- 

с сахаром АЭ 

Плоды прогревают в духовке в те?“ 
чение 1,5 часа при температуре! 
1209С. Можно использовать подмора 
женные плоды, которые отличаются 
значительно меньшей горечью. Пло- 
ды протирают и смешивают с сахаром 
в соотношении 1:1. Затем пастеризу- 
ютв воде при температуре 959С; пел- 


литровые банки - 20 минут, литровы 
25-30 минут. ЕН 


м 


Кр ш“ 


Вы одиноки? 

И не возражали бы! 
против встречи, 
которая изменит 
Вашу жизнь? 


Купите газету 
"айди свою судьбу". 
В каждом номере 
коло 100 объявлений 


(Ягоды перебирают, моют в хо- 
ЛОДНОЙ воде и откидывают для сте- 
кания на решето. Когда вода сте- 
чет, ссыпают их в стеклянные бан- 
| ки и заливают сахарным сиропом | 
(на 1 кгягод - 400 г сахара). Бан- 
| ки стерилизуют 20-30 минут в за- | 
| висимости от объема и закатыва- 
) ют. } 


= || 


аз облепихи 
\ 
} 


_ Пюре из облепихи 
Ягоды прогревают в небольшом ко- 
_ личестве воды или на пару, протира- 
ют через мелкое сито. 
— На1кгпюре добавля- 
ы ют 600-700 г сахара, 
— тщательно пере- 
мешивают, 
прогревают 
массу при 80- 
859С в течение 
5 минут, рас- 
кладывают в = 
горячие про- Ӯ 
сушенные 
банки и сразу ах 
же укупоривают. м 
Пюре можного- 7 
товить и другим 
способом - с после- и 
дующей стери- Я 
лизацией в а 
слабокипящей 
воде: пол-лит- 
ровые банки - 10 
минут, литровые - 984 


15520 минут. 
ОПГ 


е 
"блепихово яблочное 
-1250 г пюре облепихи, 500 г яб- 
лочного пюре, 250 г сахара. 


Протертую облепиху смешивают с яблоч- 
ным пюре, добавляют сахар, подогревают на сла- 
бом огне до полного растворения сахара. Пере- 


ладывают пюре в банки и стерилизуют 
воде: банки 0,5 л - 20 


7 оды собирают не ранее середи- 
тября, к началу их перезрева- 
‘размягчения, когда они накап- 
большее количество мас- 

их промывают теплой водой 
до высыхания всей 
о выжимают сок и от- 
т жом, Сок консерви- 
ают сахаром вісоотно- 
1:1,5, получая сырой 


нами раскладывают 
`высушивают, перио- 
ая его, чтобы он 
атем сухой жом 
ми измельчают в. 
ли в электросо- 


мин., ТЛ - 25-30 мин. 


Соки маслооблепихи 


я 
из облепихи 

Плоды перебирают, обрезают пло- 
доножки, моют в холодной воде и для 
ее стекания отбрасывают на решето. 
На 1 кг подготовленных плодов берут 
1,5 кг сахара. Из сахара готовят 65%- 
ный сироп (650 г сахара и 350 г 
воды). Горячим сиропом заливают 
плоды и оставляют в нем на 3-4 часа. 
После этого их отделяют от сиропа. 
Сироп нагревают до температуры 
1079С, затем несколько охлаждают, 
кладут в него плоды и доваривают на 
малом огне до готовности (не допус- 
кая бурного кипения). 


„= 


в кипящей 


ковыжималке. Чем 
на мезга, тем пол 
масло, 

2) СРЕЩА аав в стеклянный со- 
тительным масло озени РА 


м, 
варительно до 40:5090°третым ШЕТА 


но слегка закрывать мезгу сверху, Со 


лучше измельче- 
нее извлекается 


Облепиха 6 сахаре | 
Спелые ягоды облепихи, не протирая, пересыпа- 
ют равным по весу количеством сахара, перекладь 

вают в чистые пол-литровые банки, нап 
о 2 р няя их на 3/4 объема, а сверху насыпаю: 
еще слой сахара, закрывают пе 


и а блоками 
а 

Зрелые свежесобра АШ 

лепихи перебирают, об в 


пОДНОЙ воде, об- | 


ют 3-5 


а 
ў 
А чередуя | 

и. Е 
ливают кипящим сахарны а 
пастеризуют при 850С: п 
банки - 10 минут, 

Берут 1 кг об 
1 кггруш, 1-1,2 


ол-литровые | 
литровые - 15 минуг | 


лепихи, 1 кг яблок, | 
кг сахара, Злводы. 


ментом или кры! 
р кой. В таком вид, 
облепиха может 


Облепиха, 
протертая 


с сахаром 
Плоды перебирают, моют в холод- 


н ной воде, высыпают на решето тон- 


ким слоем и дают обсохнуть. Затем 
протирают через сито из нержавею- 
щей стали. К 1 кг пюредобавляют 1 кг 
сахара, тщательноперемешивают, по- 


догревают до 709СИ сразу же расфа- 
совывают в горячие сухие стеклянные 
банки, пастеризуют в кипящей воде: 
пол-литровые банки - 20 минут, лита 
ровые - 125-30 минут. 


ОК 
А-Я мы 


сфирменный рецепт |\ 
от Антонины Кизн обой 


Облепиховый 


бальзам 
Сокоблепихи соедините с соко 
калины, черной смородины, 99 
рышника = прокипятите 


мное 
при комнатной О 
атем масло отжимают 
> 1 


суд ставятвте 
на 5-7 н 
ре. д ей 


фильтруют, 


101 
Поставьте на водяную, бан 
шо прогрейте, пос. 
те, профильтру! 

раз 

НКИ. 


яьхороц 


Запеченные помидоры 


«Аля моих Внучат» 
Я научу вас готовит 
стое, но вкусное бл 
мне привозят внучат. 


ят мои печеные помидорчики. 

2 ст.ложки сливочного масла, 1 
Стакан хлебных крошек, 1 зубчик 
чеснока, 2 ст.ложки зелени петруш- 
КИ, 1/2 ложки соли, 1/2 ложки мо- 
лотого черного перца, 8 крупных 
помидоров. 

Хлебные крошки нужно обжарить на 
сливочном масле до золотистого цве- 
та. Добавитьк крошкам измельченный 
зубчик чеснока, перемешать и снять с 
огня. Всыпать зелень петрушки, посо- 
лить и поперчить, 

Затем каждый помидор разрезать 
пополам, убрать ложкой семена и по- 
ложить в половинки смесь схлебными 
крошками. Сложить помидоры в ско- 
вороду и запечь, но только слегка, что- 
бы они не успели стать мягкими. 


Помидоры с сюрву \ 
Кто не любит печеные помидоры, 
приготовьте такое кушанье. Времени 
для его приготовления понадобится 
ше. 

оу свежие помидоры сред- 
Ней величины, сверху каждый помидор 
срежьте, а можно разрезать попелам: 
Удалите сердцевину вместе омиаКо, 

ПЬЮ, посолите, поперчите и 
сбрызните уксусом. = 
оа. курицуинарежыте мясо мел- 
ми, доба белые грибы. 
ЗВ ые отварные паг бжарьте с 
Всю эту массу перемешайте, =. Мож- 
луком и заправьте еще майоне а 
нов фарш добавить свежий НИЕ И 
лень, по вашему усмотрению: НТ 
сой заполняем помидоры. ПРИ Е 

такие помидорки, поверьте, чт 
близкие будутв м воротнооеран 
СК! Ј 

Нижеторол 


ает 
ирменный р; епт. 
от Ларисы Флаксиной 


Десерт из тыквы 

На 1 кг тыквы взять по 300 г 
лимонов и апельсинов. ь 

тыкву нарезать тонкими ломти- 

ками, а очищенные цитрусовые). 

кружочками. Складывать в миску, 


_ харным песком, слой апельсинов - 


анится десерт 20 дней. Ё 
буйте, очень необычный 


г.Урень Нижегородской обл, 


слоями: слой тыквы - посыпать са- \, 


Й онов - \ 
сыпать песком, слой лим Ё 
к. И так - пока все не закончит- 4. 
авить в холодильник на 3 і. 


С) 


тох мата алалат мемен 


Остатки сладки 


ненне, 


| ) Фирменный рецепт 
' Сдирменные рецепты | от Алены Жаџмовой 
| м 
7 4 
| от Марины Видаковой  Комлешки 
| Рагу из све ной на «тарелочке» 
из кабачков 
На дно кастрюли нальем немно- Порежьте кружками кабачок, 2 
го растительного масла, слегка:об- рединку вырежьте. положите ку 
жарим измельченный лук (лучше ки на противень, смазанный мае, 
зеленый). Свекольные черешки лом. Накаждый кружок положи 
вместе с листочками моем, мелко ломтикукартошки (сырой), асверху 


режем и всыпаем к луку, не забу- 
дем посолить. | 
Нарежем чесночные стрелки и со- 
единим их с луком и ботвой. Тушим 
на маленьком огне 10 мин. Запра- 
вим рубленым укропом, накроем 
крышкой, огонь выключим. Через 5 
мин. подаем на стол. Вкусно! 


можно и куриный, и мясной). 
На майонезом. Можно 
положить кружок помидора. По- 
ставьте в духовку на 40 минут. Воти 
получились потрясающе вкусные 
котлетки на «тарелочке!» Я 
г.Кстово Нижегородской обл, | 


ирменные рецепты 
от Галины Тановой 


Суп вишневый 
500 г вишен (без косточек), 1л 
воды, 1 стакан сметаны, 1 стакан 


сахара, 1 ст.ложкакрахмала; кори- — 
ца, гвоздика. фм 


Заливаю вишню 


на 
Котлеты из кабачков 

500 г переросших кабачков, 
250 гкартофеля, 2 яйца, зелень 
петрушки, З ст.ложки муки, З 
ст.ложки растительного масла, 
соль по вкусу. 

Кабачки очистить, натереть на 
крупной терке, добавить вареный, 
пропущенный через мясорубку кар- 
тофель. Перемешать, взбить яйца, 
`порубленную зелень, соль, муку. 
“Сформировать котлеты, запаниро- 


‚вать в мукеиіобжарить в раститель- 
ном масле. 


п.Новомосковск 
Тульской области. 


Караси с клюквой 
Караси - 1 кг, 1 ложка муки 
ло растительное - 3 ст.ложки, 
ва - 500 г, мед - 200 г. 
Карасей жарю на масле, об 
толку, отжима, 


помидорами 
перец. П 


(лучше яблочный) 
4 крупных яйца, 
НИ картофелины мелко пору- 
ь. Нарежьте побольше свежей зе- 
лени (на ваш вкус). Все перемешайте 
слегка подсолите. В тарелку - рубле- 
ная смесь овощей, яиц и зелени, залить 
соком. Сметану подать отдельно, 


г.Краснодар, 


арсена Ес 
ава т 


енный рецепт от Анатолия Козориза 


1 стакан сахарной пудры, 7 яиц, 
1 пакетик ванильного сахара, 0,5 
стакана пшеничной муки, чуть 
меньше стакана картофельной 
муки, 1 стакан взбитых сливок, 
ягоды (клубника, малина, сморо- 
дина и др.), сахарная пудра и ко- 
косовая стружка для посыпки. 

Яйца разделить на бе 
ки. Желтки взбить миксером вместе 
с сахарной пудрой и ванильным са- 
харом до того, пока смесь не побе- 
леет. Объем при этом увеличится в 


Пшеничную и картофельную муку 
перемешать и осторожно смешать с 
желтками. 

Яичные белки взбить в пену. Сна- 
ала 1 стложку белков перемешать 


с тестом, потом в тесто добавить ос- 


тальные белки и желтки. Тесто выло- 
жить в форму. Перед этим дно и стен- 
ки формы смазать маслом, на дно 
положить бумагу и посыпать мукой. 
Выпекать корж около часа, пока он 
не станет нежно-золотистым. Тем- 
пература выпечки должна быть 160 
градусов. После этого духовку вык- | 
лючить, а корж подержать в духовке | 
еще 10 минут при открытой дверке. | 
Коржи остудить и разрезать вдольна | 
две части. Между коржами положить | 
взбитые сливки и ягоды. Крупную | 
клубнику порезать, остальные ягоды | 
класть целыми. Ягоды можно брать } 
одного вида или смешивать их. | 
Сверху торт посыпать сахарной | 
пудрой, украсить кокосовой струж- | 
кой. 
Новороссийск Краснодарского края. | 


Куриный 
суп с обошама 

800 г куриного мяса, 21) 
воды, 1 стакан зеленого горош 
ка, 2 моркови, 4 розетки цвет 
ной капусты, петрушка, укроп 
соль. а 
Хорошо промытую курицу. 
разрезать на мелкие куски, за 
лить водой и варить на слабом 
огне, снимая пену. Добавить, 
соль, нарезанную морковь, чех | 
рез некоторое время - цветную і 
капусту. Незадолго до полной, 
готовности мяса добавить зеле- 
ный горошек. , 
г.Сосновый Бор Ленинградской области. | 


Фирменный рецепт 

от Талины Кузьминской 

Баклажаны @ ореховом 1 
соусе «Сациви» 

На 6 средних баклажанов взять 1 


стакан очищенных грецких орехов, 
1 среднюю головку чеснока, пучок 


л. 


кинзы или петрушки (кто что лю- и 
бит), растительное масло, уксус, Р 
соль, перец. 

Баклажаны можно готовить двумя 


способами: 

1. Разрезать вдоль на 6-8 частей и 
залить крутым соленым кипятком на 
3-5 минут, отжать и поджарить на мас- 
ле. 

2. Отварить целиком, опуская в со- 
леный кипяток, отжать и мелко пору- 
бить. 

Сделать соус. Для этого измельчить 
чеснок, орехи, разбавить холодно 
кипяченой водой до густоты см 
добавить уксус (по вкусу), пере 
масло. Выложить на тарелку б 
ны и полить соусом. 

Очень вкусно! 


= 


Ассорти 
«Раздолье» 


На З-литровую банку: 

У: 7-8 свеж | 

огурцов средней величины, 5-6 не. \ 
крупных бурых поми 


—— 


пространство. 
аливка: на 1,5 л воды - 2 

Сахара, 2 ст.л. соли. Вскипятить, 
добавить 0,5 стакана 9%-ного ук- 
суса. 

Залить в банку, закатать, поставить 
вверх дном под «шубу». 

Очень вкусно и удобно: все овощи в 
одной банке. Прямо раздолье! 


ижегородской обл. 
Баклажаны с помидорами 


5 Й й на бакла- 

ть петрушку, укроп, разрезанной стороной на - 

со унае перец. Все жаны. Снова посыпать соленой 

2 са 

это посолить. В подсоленной 

воде слегка отварить очищен- 

ные баклажаны. Положить их 

под пресс. 5 
} В е бялизованную банку ПОЗ 
ложить зелень, баклажаны, слой 
ъ нарезанных Сыреоспомидоров 
(помидоры в зави т 
(помаде а на ри. 

‘или половинки). Клади и 


нов, помидоров, зелени ит.д. до 
конца. Слегка утрамбовать. 

На 1 литровую банку поло- 
жить 0,5 ч.л. уксусной эссен- 
ции, соль по вкусу и залить ки- 
пятком. (Соль можно раство- 
рить в кипятке). 

Накрыть крышкой и стерили- 
зовать 15 минут. Закатать. 


нео РЕНИ 


на Сокина, п.овинки 


Богородского района 
Ч{ижегородской обл. 
Острая приправа, 
к мясным блюда 
800 г сладкого перца, 
15-20 г острого перца, 
200 гтоматов, 100 гпод- 
_ солнечного масла, 10г 
сахара (1 ч.л.), 15 г 
соли, чеснок и пет- 
ка по вкусу. 
Зрелый перец очи- 
стить и нарезать на 
дольки. Добавить по- 
занные помати и (сед 
' .‚ Пос = 
и пере ипятить 20 ми- 
ыпарить часть 
ть подсолнеч- 


= 
) Талина 


Салат с чесноком 
и свеклой 

5 кг помидоров, 3 кг моркови, 
2 кг перца, 1 кг лука, 0,5 кг чес- 
нока, 2 большие свеклы, 1 ста- 
кан растительного масла, 0,5 ста- 

кана песку, соль - по вкусу. 
Морковь и свеклу натереть на 
терке, чеснок пропустить через 
чесночницу или тоже натереть, 
перец и лук порезать, помидоры 
пропустить через мясорубку, 
Лук пожа- 
рить отдельно, 
Теперь все 
сложить в кас- ; 
трюлю и варить 1 час, За 
0 минут до конца варки до- 
Ы уксус - 1 чл, 
ной эссенции: Закатать, 


|< 
зеленью, снова слой баклажа- * 


юбовь кач г.Польятти Самарской об 
Льняные помидоры 


Красные и бурые некрупные по- 
мидоры вымыть и уложить в 3-лит- 
ровую банку. Приготовить маринад 
и кипящим залить помидоры. На- ‹ 
крыть прокипяченными крышками 
и стерилизовать 15-20 минут, за- 
тем закатать и, перевернув вверх 
дном, остудить. Банки хорошохра- 
нятся даже при комнатной темпе- 
ратуре. Помидоры очень вкусные 
и рассол тоже. 

Для маринада: на 7 стаканов 
воды - 2 ст.ложки соли, 4 ст.лож- 
ки сахара, З лавровых листика, 
2 зубчика чеснока, 10 горошин 
черного перца, 5 шт.гвоздики, 
1 ст.ложка 9%-ного уксуса, ще- 
потка красного перца, 1 ст.лож- 
ка водки. 


Жа мара Борисенко, 
г.Суоярви, Карелия 


Салат 
из баклажанов | 
«Десятка» т 


10 баклажанов, 10 сладких пер- | 

цев, 10 помидоров, 10 луковиц. 
Маринад: 3 столовые ложки са- 

хара, 2 столовые ложки соли, 1 ста- 


тод 
«Кобра» р 
из синеньких 
5 кг баклажанов режем кружочка- 
ми, солим, обжариваем до готовнос- 
Ти, складываем слоями в баночки, за- 
ливая соусом. р 
Соус: 0,5 л пережа 
тительного масла 
чеснока, 200 


ренного рас- | 
200г молотого! 


перца (можно меньше). 
Получится классная пряная за 

ка е бойтесь, что много горького! 

зраз! ОН Не чувствуется в общей мас-_ 


се, но во рту горит, С 
® · Со сто. р 
первой исчезает «кобра». ла 85 


сладкого перца, 200 г горького, 
й 


9жем 
ей 


Добятся: 
ра, 1 кг малины, сок ) раа; 
1 ч.ложка корицы, Е. 
Сахар прогрейте В духовке 10 
минут, малину проварите 5 минут, 
` пока не выделится сок. Добавьте (( 
сахар, лимонный сок и корицу. ) 
Доведите до кипения и варите 
15 минут, пока джем не загустеет 
Разлейте по банкам. 


Антонина Кузнецова, 


еверск омской оба, 


Огурцы 
пока а Рино анные 

банта Я З-литровые 
т ки, готовим заливку: на 
тэд Воды - З листа смородины, З зон- 
тика а Злавровых листа, 8 горо- 
о рного перца, 2 ст, ложки (с гор- 

ой) соли, 50 мл - 9%-ного уксуса 
хрен, головка чеснока, Все приправы 
следует положить только в кипящую 
воду. Пока закипает заливка, 2 мин. 

ланшируем огурцы, Затем укладыва- 
ем их плотно в банки, заливаем залив- 
Кой и закатываем. Уксус добавляем в 
самом конце, можно сразу в банки, 


г. 


Светлана Суханова, г.Оренбург 


Сырое варенье готовят из черной и 
красной смородины, облепихи, голу- 
бики, крыжовника, клюквы, брусники, 
черники. Эти ягоды содержат значи- 
тельное количество органических кис- 
лот; благодаря чему хорошо сохраня- 
ются без длительной тепловой обра- 

} ботки, просто залитые сахарным си- 
| ропом или смешанные с сахаром. 
Ягоды надо перебрать, у смороди- 


Ч{аталья Моховикова, 
\^ г.Минск 
5 Фаршированные 


” зеленые помидоры 
Приготовьте фарш, состоящий 


рх 
биз З частей натертой моркови 
и 1 части мелко нарезанного 
еснока. 
6 Зеленые помидоры надрезать 
посередине, убрать зерна и зап- 
равитьфаршем. Уложить в З-лит- 
овую банку, залить маринадом. 
Маринад: на Зтрехлитровые 
нки взять 2 л воды, 0,5 ста- 
соли, 1 стакан сахара, 
ового уксуса, 1 ста- 
нечного масла, 5-6 
аврушки, душистый 


ны и крыжовника удалить засохшую 
чашечку цветка, промыть и откинуть 
на сито, чтобы просохли. Затем ссы- 
пать в эмалированную посуду и рас- 
тереть деревянным пестиком либо 
пропустить через мясорубку, 

Добавить сахар из расчета 1,5-2 кг 
на 1 кг ягод и перемешать, Получен- 
ную массу разложить по банкам и зак- 
рыть полиэтиленовыми крышками или 
пергаментом. 

Заготовленные таким образом яго- 
ды хранят в холодном помещении (по- 
гребе) или в холодильнике. В осенние 
или зимние месяцы банки можно выс- 
тавить на балкон: большое количество 
сахара не дает варенью замерзнуть. 

В клюкву и бруснику можно вообще 
не добавлять сахар, поскольку в этих 
ягодах много бензойной кислоты, яв- 
ляющейся хорошим консервантом. Их 
лучше просто залить холодной кипя- 
ченой водой - 0,5 лна 1 кгягод. В воду 
по желанию можно добавить немного 
корицы и гвоздики. 

С минимальным количеством саха- 
ра или вообще без него можно загото- 
вить ягоды и таким способом. В эма- 
лированную кастрюлю налить 0,5 л 
воды, засыпать 200-300 г сахара (или 
без него), 1 кгягод и кипятить 5 минут, 

Горячий сироп сягодами разлить по 
чистым банкам, закатать крышками и, 
перевернув вверх дном, держать до ос- 
тывания, Хранить их в темном месте 
при температуре +15...+18 градусов, 


Слена 


чина, г.Котлас 
хангельской обл, 
Всесезонное варенье 


1 кг кислых яблок, 1 кг по- 
мидоров, 1 кг сочной моркови, 


З апельсина, З кг сахара, 2 ста- 
кана воды. 

Яблоки, помидоры, апельсины 
скожурой, морковь - все по отдель- 
ности порежьте соломкой. Из са- 
хара и воды сварите сироп. Сразу 
же поочередно положите вначале 
морковь, затем яблоки, потом по- 
} мидоры. 

Доведите до кипения, снимите 
с огня и остудите. Затем при ки- 
| пении варитееще 2-3 минуты. До- 

бавьте апельсины и снова сними- 
те с огня. 

Третий раз варите 15 минут, ив 
} кипящем виде разлейте в горячие 
банки. Закройте крышками, 

Варенье получается прозрач- 
ным и очень вкусным. 


Сергей Кузьменко 
г.Фриморско-Ахтарск 
Краснодарского края 


Варенье из кабачков 

Оно помогает при болезнях пе- 
чени, сердца, улучшает обмен ве- 
ществ, понижает содержание в 
организме холестерина. Готовит- 
ся оно следующим образом. 


1 Килограмм кабачков очищает- 
|| ся от кожицы и семян и мелко на- 


\ резается. Закладывается в каст- 
|| рюлю 1 кг сахара и заливается 2 
} стаканами воды, туда же добав- 

ляется лимон, предварительно 

нарезанный на мелкие дольки. За- 

тем кастрюлю ставят на огонь иче- 
11 рез40-45 минут сиропіготов. Внего 
| опускается мелко нарезанный ка- 
' бачок, и кастрюля вновь ставится 
на огонь (лучше на малый). Каквсе- 
гда при варке варенья снимается 
пенка. Варят его до тех пор, пока 
} кабачки не станут прозрачными. 


2, 


Не царапайте сковороду 


Вас интересует, что 
3 та - 
пригарное покрытие? тя 
большинстве случаев антипригар- 
НЫЙ состав наносится на вполне при- 
вычную нам алюминиевую основу, Су (9 
такого покрытия заключается в тм 
2а) благодаря абсолютной гладкости 
лучающейся поверхности пища не 
прилипает к посуде, 
я Отсюда следует два преимущества. 
ервое - пища легко переворачивает- 
ся и помешивается в посуде, плюстре- 
буется гораздо меньше масла или 
жидкости для того, чтобы довести блю- 
до до полной готовности. Второе - от- 
мываются такие кастрюли и сковород- 
ки легче, чем большинство остальных 
прочих видов посуды. Ну и, конечно, 
посуда с антипригарным покрытием 
весьма и весьма экологична. 
Разумеется, столь высокие потре- 
бительские качества, как и любая боч- 
ка меда, обязательно должны иметь 
маленькую ложечку дегтя. А именно 
антипригарные покрытия в большин- 
стве своем не очень устойчивы. Поца- 
рапать такую уникальную поверхность 
обыкновенным кухонным ножом нетак 
уж сложно. Поэтому для такой посуды 
следует использовать лопаточки, по- 
ловнички и прочие мешалки из древе- 
сины или из специального пластика. 


Покупая, неошибись 


Покупая полосатенькие ар- 
бузы, все мы действуем на 
свой страх и риск. Кто-то пы- 
тается изо всехсил сжиматьего 


и прислушивается к хрусту, · 


кто-то нюхает, кто-то бараба- 
нит кулаками. Наконец-то ар 
буз выбран по всем правилам, 


зрезан и что 
торжественно ра Э 
тор он оказывается бледно 


розовый и совсем пресный на 
вкус. : 


Правда, многие со- 
временные модели по- 
добной посуды облада- 
ют более устойчивым, 
нежели раньше, по- /% 
крытием - в 3-4 слоя. 
Хотя и на таких ско- 1 
вородах острым но- 
жом лучше 


не резать. Еще один фактор, увеличи- 
вающий устойчивость покрытия, - ре- 
льефная поверхность дна. Такие мо- 
дели в несколько раз устойчивее к по- 
явлению царапин, чем плоские. 


Большинство признаков зрелости 
арбуза связано с их сортовыми осо- 
бенностями. Например, самые рас- 
пространенные сорта - Астраханский 
полосатый и Мелитопольский. Так вот 
у них, чем сильнее выражена разница 
между светлыми и темными полоска- 
ми вблизи хвостика, тем спелее ар- 
буз. Но помните, что кожица у этих 
арбузов очень толстая, хотя если вы 
любите цукаты и варенье из корочек, 
то это как раз то, что вам нужно. Уз- 


Растворенные в воде 
ные соли придают ей опреде- у: 
ленный вкус. Некоторые зн } 
при кипячении разрушаютс } 
плотным слоем оседаютнаст! 
ках посуды. Накипь забивае 
носикчайника. Из-за этого мед- 
леннее нагревается и закипает | 
вода, а стенки чайника или кас- 
трюли перегреваются, что со- 
кращает сроки службы посуды. 

Если под рукой нет специаль- 
ных средств для удаления наки- 
пи, можно использовать питье- 
вую соду и уксусную эссенцию.. 
Наполните чайник горячей во- 
дой и доведите ее до кипения, 
добавьте питьевую соду (2-2,5. 
столовые ложки на литр воды) и ! 
кипятите еще 30-40 минут. Ра- | 
створ слейте, налейте в чайник 
чистую воду и, добавив уксус- 
ную эссенцию (из расчета пол-. 
стакана на 4 литра воды), кипя-. 
тите еще 20 минут. После этого, | 
разрыхленный слой накипи лег- 
ко снимается со стенокчайника; | 


бекский сорт Хаит-кара заслужи- 
вает внимание покупателя, когда 
его шкурка темно-зеленого, по- 21 
чти черно-зеленого цвета. А вот " 
гладкие кругленькие Волжские” 
арбузы, напротив, будут спелы- 0% 
ми, когда их поверхность приоб- 7’ 
ретет светло-зеленый, почти что. | 
белый ровный, без полосок, цвет. / 
Однако есть признаки зрелос- 8 


Ти, не зависящие от сорта арбу- 
за. 


Итак, покупаем арбузы: 


буз 
Ф Без воскового налета. 
2р5узов мякоть очень плотная. 


нужды в тепле, влаге и свете. 


на одном боку, 


заглянуть в сам 


Ф С пожелтевшим пятачком и хво 
засохшим, так как арбузный хвостик м 
долгое время где-то хранился. 


Звонко гудящие при похлопывании, ве, 


Крупные. Чем крупнее плод, тем вероятнее, что он не знал 


Некоторые покупатели считают, 
зе есть желтенькие пятна, то это го 
сти. Это вовсе не так! Наоборот, эти 


ся от недостатка света, когда арбуз, 


стиком. Но не путайте с 
ожет высохнуть, если ар- 


Дь у недозревших 


что если на 
воритоег 


Самый же верный способ вы тЫ 1. 
лый арбуз - это вырезать мален кай акУСНЫЙ И 


№ 

'Случилась непр 

га Иятн А 

и) а в гостях пятно 5 С поса- 
белую кофточк Фе прямо 


38 у. Сти 
7 и рала, т 
а, Н какне отход Сл а, ер- 


АР 
Г Кухонные Неприятности 
| Ожог 


Шереливая закип 
И ўзодной посудыв ее ЛОКО 
лись. Или задели ОО 
кой за раскаленную кастрю у: 
|| сковородку... 9; 
Что делать? Бегом к водопровод- 
НОМУ, крану, подставить рукуподхо- 
Г полную струю - чем холоднее, тем 
\ лучше. Затем взять чайную ложку 
| соды на стакан воды, размешать, 
| намочить в этом растворе кусок 
| бинта, марли, отжать и приложить | 
1 Минут на 30 к обожженному месту | 
_\ Сода размягчит кожу и благодаря | 
1 свойм химическим свойствам за- 
9 тормозит проникновение ожоговых 
поражений глубже р 
Мало кто задумывался, какой й 
опасный объект - сковородка с ки- || 
| пящим маслом. Если в этот мо- \\ 
1 ментпопадет на нее жидкость - по- \ 


| 


ў у 
| 


— М лыхнет горячим паром, взметнет- 1 
ся брызгами раскаленного жира: {1 
на руки, на лицо... Первая помощь й 
та же - холодная вода, но кроме | 
того, под струей следует тщатель- 
В но смыть мылом остатки жира. 
Хуже всего, если капля кипяще- | 
у го жира попадет в глаз. Надо быс- | 
трее промыть его сначала холод- 
ной водой, а потом чайной завар- 
Мі кой. А назавтра, для полной арац 
тий безопасности, сходить к 28. 
| ному врачу, потому что ожог и 
| чим жиром способен вызвать 
| вреждение роговицы. Е 
дани а станет домане 
ним лечебным средством, = Сл 
второпях попробуете кипяЩ 
аварку в несколько ПРИБ ИСРА 
держите во рту: содержаш' АБЕ 
\ нейтанин снимет раздражен 1 
| Жной слизистой оболочки. 


Юю 
обожжете язык и губы. Холодну 


© кофе 


\ гокофедей 
м: ф действительно вывести нетак- 


ведения та- 
КИХ пятен, 


Пятна от 9 " 
натурально- я = 


(9) просто, впрочем, каки пятна от ка- 


ЕЙ порошоких не берет. По- 
СТОМ «ПорБВуЙте поступить следую- 
НЫ Подогрейте глицерин, 
И им на 5-10 минут кофточку, 
пав его прополощите ткань в теп- 

и кипяченой воде. Может быть, вам 


поможет нашатырный спирт, разведен- 
ный пополам с водой. Пятна от кофе и 
какао на довольно плотной ткани мож- 
но сначала протереть бензином, а за- 
тем промыть разведенной водкой. 


муку от лежалей@? 

Прежде чем приступить к изготов- 
лению изделий из теста, желательно 
определить свежесть муки. 

Свежую муку от лежалой можно от- 
личить, смочив наполненную мукой 
чайную ложку водой: если мука при 
замешивании почти не меняет цвета, 
ее считают свежей, если темнеет - 
лежалой. 

Если, прикоснувшись кончиком 
языка к сухой муке, вы ощущаете по- 
чти пресный или чуть сладковатый 
вкус, апонюхав муку, определяете, что 
запах едва ощутим, - мука доброкаче- 
ственная. И 

Слабый кислый или горький привкус 
и легкий затхлый запах свидетель- 
ствуют о том, что мука выработана из 


' недостаточно свежего зерна или ис- 


порчена в результате неправильного 
хранения. Мука повышенной влажно- 
сти портится быстрее. Такая мука при 
погружении в нее руки дает ощущение 
холода. 


На Всякий случай 


ф Случается, что при закрытой 
|дверце холодильника лампочка 
’в нем не гаснет - значит, коротка 
кнопка выключателя. Справить- 
ся с этой неприятностью помо- 

Ё жет кусочек резиновой трубки, 
надетый на кнопку и увеличива- 


Добрый совет 


Как правильно 
разогреть блюде? 
Часто, разогревая какое-нибудь 
Олюдо кобеду- пюре, жареныеили 
тушеные овощи, бефстроганов, 
гуляш, рагуидр., - добавляютжир. 
На этом жире разогреваемое ку- 
шанье обычно дополнительно пе- 
режаривается и в результате 
приобретает сухость и жесткость. 
Вместо жира при разогревании 
следует использовать небольшое 
количество жидкости - бульона, го- 
рячей воды или молока, овощного 
отвара, в зависимости от того, ка- 
кая жидкость входила в рецептуру 
блюда, к примеру: в картофельное 
пюре - 1-2 ст.ложки молока, в соус - 


оба конца на боковых стенк 


холодильника. Вибрация комп: 


маслом наденьте не 
«воротничок» из поро. 
ли масла не буд 


стенкам бутылки у 


немного бульона, на котором при- 
готовлен соус, в тушеные овощи - 
овощной отвар и т.п. Для прида- 
ния разогреваемомублюдулучше- 
го вкуса можно добавить масло, но 
сделать это надо тогда, когда блю- 
до разогрелось, и тотчас после 


2 до 30% минеральных веществ. 
Лучше отваривать картофель в эмалирова! 


для варки в холодну 
мина С, опущенный в 


ри варке очищенных клубней в отвар ух 


Картофель при варке должен быть покрыт во- | 
дой не болеечем на 1 см. Это предотвращает из-. 
лишнюю потерю витаминов и минеральных ве- 


) ществ, 


Г 


Очищенный картофель солят в начале варки 


% для того, чтобы уменьшить потери минеральных. 


С давних времен яблоки ценятся не 
только как продукт питания, но и как 
лечебное средство. 

Еще Гиппократ отмечал целебные 
качества яблок и рекомендовал их при 
лечении кишечных заболеваний, хворей 
сердца и почек. Современные специа- 
листы абсолютно с ним согласны: яб- 
локи удаляют из организма избыточные 
соль и воду, чем способствуют сниже- 
нию кровяного давления и веса. Поэто- 
му людям с высоким давлением полез- 
но каждое утро съедать кисло-сладкое 
яблоко. Два сочных фрукта ежедневно 

могут предупредить атеросклероз иин- 
фаркт, ибо пектин, содержащийся в яб- 
локах, снижает уровень холестерина в 
крови. Благодаря высокому содержа- 
нию минеральных солей яблоки (сырые 
и вареные) полезны при ревматизме. _ 

Яблоко на ночь способствует спо 

кой сну: 

ое ле ров перед обедом, 
помогает очищению кишечника. 


Многие любят яблочную кашу. Для 
ее приготовления необходимы 2 ст. 
ложки «Геркулеса», два яблока, сок по- 
ловины лимона, 1 ст. ложка рубленых 
ядер любых орехов, З ч. ложки сливок, 
по 1ч. ложке медаи апельсинового сока. 

Хлопья «Геркулеса» залить водой и 
оставить набухать. Вымытые неочи- 
щенные яблоки мелко порезать и 
сбрызнуть соком лимона, затем все 
компоненты каши смешать и залить 
апельсиновым соком. 

А вот второй способ приготовле- 
ния яблочной каши. Возьмите 1 ч. 
ложку овсяных хлопьев, 3 ч. ложки 
воды, крупное яблоко, сок половины 
лимона, 1 ч. ложку рубленых ядер грец- 
ких или других орехов, 1ч. ложку изю- 
ма и сливок. Размягчите в воде овся- 
ные хлопья. Вымытое неочищенное 
яблоко мелко порежьте и добавьте к 
нему лимонный сок, смешайте с ов- 
сяными хлопьями, орехами и изюмом, 
а затем - со сливками. 


х 


970 ТНУЮТ? 


М 
3 “УЮТНОЙ ГАЗЕТЕ”: 


кже рукоделие: 
шивани 


‚„ судьба--. 


ТОЛЬКО 


мат 


шитье, вязание... 


ЗЕТУ” 


290 


советов 
на 


будущее 


| 1. Больше воды. Стаканом 
\\ воды можно перебить голод! 
11 Дневная норма - 2л. 

| 2. Больше пищевых волокон! 
| Ужони-тоне отложатсяжиромна 
|| ваших боках. Больше всего воло? 
\\ кон содержится в цитрусовых, 
| яблоках, моркови, зеленой фаз 


) 
Г | 
1) 


/} соли. 
З. «Перекусывать» - только 
Ц морковкой: и во вред не пойдет, 
\} и переесть трудно. Е 
| 4. Долой белый сахар. Другие 
і носители углеводов (рис, мака 
| роны, хлеб, мед, джемы) не так 
\ Уж опасны для вашего здоровья. 

5. Пейте соки перед едой! А 
}} после еды ничего не пейте - тогї 
| дапроцесс переваривания будет | 
| правильным. 

. Специи й з - 

ть Ц елень - вместо 

7. Овощные супы - 
При большом объем 
насыщение, они с. 
калорий. 

8. Ешьте медленн 
писіевареция нач 
через минут 
ТСБ, ЙЕ начала 
«прозевать» чувство 

оит растянуть п 
пищи хотя БЫШ на подесопоазиа 

9. Больше витаминов. | 
мер, нехватка в орган 
минов группы В пров 
вышенную потребно 
стях и мучном. 

10. Нужен хром! 

инсу в 


на первое. / 
е, дающем 
одержат мало 


о. Процесс" 
инается только 


сытости, 


етуровен 


Я 


| Переехалижитьв деревню... 


_ Выполняем просьбы 


$ Хворост «Аз 
1 стакан му 


° Всетщательно 
"мешать, а лучше ей ` 
миксером. 
Разогреть в 
растительное 
пящее масло 
ниточкой. 
Готовый Хворост вы- 
Нуть шумовкой, дать стечь 
маслу. Перед подачей на 


стол посыпать саха Й 
п Н 
пудрой. и 


сковороде 
масло. В ки- 
тесто лить 


Галина ЦЫГАНКОВА, 
г, Пикалево Ленинградской обл, 


Пишу вам с такой просьбой. Мы с 
мужем - люди сугубо городские, но 
_ потянуло нас в деревню, и три года 
| назад перебрались в пригород, в час- 
—_ тный дом с печным отоплением и во- 
ы ДОЙ из колодца. Очень довольны, мес- 
то у нас совершенно сказочное. Год 
азад купили козочку, в этом году она 
| принесла козлят. Очень бы хотелось 
завести корову, поросят, но вся беда в 
‚том, что мы не умеем перерабатывать 
‘продукты. Дети, конечно, 


Просьба от читателя 


Бывает клюквенный 
гкетчуп? 

оворят, ч 
>) клюквенный Е сар 
Я бы очень хотела иметь 


т, ведь в мага- 
зине подобный атаа 
не встретишь. Поделитесь, 
пожалуйста, кто знает ре- 
цепт. Заранее благодарна. 
Нина КРЕНДЕЛЕВА, г, Вологда, 


Аюблю холодец! 
Очень прошухозяек; укого по- 
лучается вкусный холодец и за- 

ливное, поделиться со мной фир- 
менным рецептом. 

Елена ЗАЛИЗИНА, 
Нижний Новгород, 


коровьего молока; как переработать 
мясо (говядину, свинину, куриное мясо), 
чтобы сохранить его зимой; как можно 
сделать домашнюю колбасу или тушен- 
ку. Вы печатаете много способов заго- 
товок овощей и фруктов, может быть, 
выпустите газету с рецептами заготов- 
ки мяса и переработки молока. Будем 
всем очень благодарны. 

Суважением Ю.Г. ВИНОГРАДОВА, 

пос, Калинино Ленинградской обл. 


пьют молоко с удовольстви- 
ем, делаем еще свой творог, 
а больше ничего не умеем и 
не знаем как. Спросить сове- 
| тане у кого - родители совсем 
молодые уехали из деревни, 
и как предки сохраняли про- 
дўкты, никто уже не помнит. 

„Поэтому хочу через вашу 
замечательную, полезную га- 
зету обратиться к читателям, 
живущим в селах и деревнях, 
имеющим свое приусадебное 
Хозяйство: подскажите, как 
Можно сделать домашнюю 
\метану, масло из козьего и 


Рецепт «на бис» 


Песняк столу 


«Калина» 


Здравствуйте, дорогая ре- 
дакция! 

Спасибо вам за добрые 
дела, что поддерживаете лю- 
дей, улучшаете настроение, 
особенно нам, старикам. Вот 
решила дать ответ Надежде 
Еремевцевой из Н.Новгорода 
и посылаю слова песни, кото- 
рые она просила. 


При долине куст калины, 
В речке синяя вода. 

Ты скажи-скажи калина, 
Как попала ты сюда? 


Как-то раннею весною, _ 
Парень бравый, молодой, 
Обломал он куст калины, 
Обещал забрать с собой. 


Обещал забрать с собою, 
Посадить в своем саду, 

Не довез, на землю бросил, 
Думал, что я пропаду. 


они 


Я за землю ухватилась, 
Ветви подняла свои 

И навеки поселилась, 
Где река, где соловьи. 


реонот а 


ре. 


Трактористы, комбайнеры 
Каждый год бывают тут, 
Куст калины не ломают, 
Цвет калины берегут. 


Как-то раннею весною 

и Парень бравый проскакал. 
\ — Долго-долго любовался, 

У Но меня он не узнал. 


При долине куст калины, 

| В речке синяя вода, 

\ Вот какой со мной был случай, 
Как попала я сюда. 

Мария Ивановна, 

Кстово. 


Пикантные помидоры Раисы Морозовой 


Рецепт этот я прочла очень давно и 
не помню, в каком издании. Он поко- 
рил меня своей простотой. я очень 
люблю простые рецепты. я готовила 
овощи со множеством добавок но 
сами эти добавки не чувствуются, 

Вот рецепт. х 

В простерилизов 
банку Укладываемк 
Без всего! 

Заливаем кипя 
приготовления маринада. 

Готовим маринад: на 1,5 л 
одну столовую ложку соли 
песку (это будет по. 


анную З-литровую 
расные помидоры. 


ТКОМ И оставляем до ры - 


водим маринад до кипевия. Маринад 
закипел - сливаем из банки воду. Поз 
верх помидоров кладем 1 ст.ложки 
верхом натертого чеснока и заливе Е 
кипящим маринадом. Уксус можн 
налить (1 ч.ложку), а можнои не нал 


вать. Закатываем, укрываем од 
на ночь, и 


Все. 4 


Маринад безумно вкусны 
тоже. Все ‹ | 


Й 


А у нас опре 
победители кон 
зима!» На этот - 

шили отдать Тамаре Борисенко из Ка- 
релии за рецепт оригинального сала- 
та из баклажанов «Десятка». 

Поздравляем Тамару и дарим под- 
писку на «Скатерть-самобранку» на 
1-е полугодие 2004 года. 

Книга с кулинарными рецептами до- 
стается Наталье Моховиковой из Мин- 
ска за фаршированные зеленые поми- 
доры. Поздравляем со 2-м местом! 
Нуа 3-е место заняла Любовь Ткач 


Ай да письмо! 


Я - сторонница правильного, здорово- 
го образа жизни, и считаю, что человек 
есть то, что он ест, ито, что он думает. 

Человек может жить 150-200 лет в 
добром здравии, без болезней, с хоро- 
шей памятью, быть активным и деес- 
пособным. 

Все зависит от того, где вы живете, 
что едите и что пьете, какие у вас мысли 
итп. В старину на Руси люди знали, как 
продлить жизнь, и умели сохранить здо- 
ровье себе и своим близким. Этот опыт, 
особенно в деревнях, передавался из 
поколения в поколение. Но сейчас он, к 
сожалению, почти утерян. Особенно в 
городе сложился совсем другой уклад 
жизни, утеряны древние традиции. 

Я стараюсь отыскать истоки народ- 

й мудрости. Ведь и кухонная утварь, 
НО и одежда, и все вещи в доме, 

в окружает человека, влияет на 
ББ ч оровье, настроение, продолжи- 

ь ЖИЗНИ! 

‚о, насколько благотворно 
семью вещи, сделанные 
и руками наших близ- 


И 
влияют 
своими руками иг 
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газеты выйдет 2 сентября. 


из г.Тольятти Самарской области. Ре- 
цепт овощного ассорти «Деревенская 
идиллия» совсем не сложен в приго- 
товлении, но как приятно зимой от- 
крыть такую красивую баночку. 

Вам, Любовь, в подарок от нас на- 
бор крышек для консервирования. За- 
катывайте побольше таких ассорти на 
зиму и радуйте своих близких. 

Писем на наш конкурс заготовок с 
каждым днем приходит все больше и 
больше. Дорогие хозяйки и хозяины, 
участвуйте, и, кто знает, может, именно 
вы станете следующим победителем. 


ких. В каждом доме на кухне должно 
висеть полотенце - оберег, вышитое 
матерью, бабушкой или вами самими, 
с красными птицами и зеленым дере- 
вом. Красные птицы символизируют 
счастливую жизнь, а зеленое дерево - 
это древо продолжительной жизни. 

Лично я вышила такое полотенце, 
чтобы как оберег передать его своей 
дочери. 

У меня просьба ко всем жителям Рос- 
сии: может, у кого-то в семье сохрани- 
лись старинные рецепты (от бабушек и 
прабабушек) приготовления вкусной и 
полезной пищи: сбитни, различные ква- 
сы, окрошки, морсы, пироги, овощные 
блюда, выпечки хлеба, лепешек и т.д, 
Желательно только не мясные блюда. 

Конечно, дело каждого! - есть мясо 
или нет, но в нем нет никаких витами- 
нов и оно совсем ненужный продукт 
для человеческого организма. 

Поделитесь, пожалуйста, всеми 


этими рецептами. 
Елена ШЕМАРИНА, 
г.Новочебоксарск, респ.Чувашия, 


НЫЙ анте Ма 
. 8(312) 32-78-16(124), 34-91-15, факс 34-88 
те ме юх 
Служба распространения и дост 
тели 8 (319) 75-98-68, 75-97-53, 75-97-54 
е-та!: заза о 
анение в Республи арусь = 
и" И000 «Арго-НН» г 
Адрес: — гај 
ео г Минск ул.Володарского, 16, офис 408 
№ тел/факс 227-1400 


Пре ожение 


Заведем т. 


м «Ска у 
Здрави оя то, как газета оиа 
Е гия. но!еотв УМЕ Я кон- 
оя С ЧИТател а видеть поболы 
жите читате- 


ЫЬ 
ие. Хотелось В 
ЕО Например; В 9 
ЛЯМ СОЧИНИТЬ кулинар 
стихи на зада УРИА 
е устроить конкурс аек З М 
линарных Еа ВИ К. 
про еду и , Р 
ОЕ В мысль завести «бестолко 
вы словарь», куда остро- 


вый кулинарный | 
умные читатели будут вносить 24, да 
полнения. Например: напарник НИ. 
со свистком и тд. Самых активных 
тателей можно и поощрить. 

Удачи вам и процветания: „ 

Елена КУЧИНА, гКотлас Архангельской области. 


От редакции. ги 
Спасибо вам, Елена, заіотзыв= 
чивость и пожелания. Наверняка, | 
у кого-то из читателей есть соб- 
ственное мнение относительно | 
предложения Елены. Не будьте 
{ жадными, а поделитесь с нами. 


Н 
| 


Благодарность 
«Побалуй себя» 


Хочу выразить признательность 
Наталье ПЕТРОВОЙ из Ивановской 
области за быстрые вареники с мя- 
сом и картошкой. Времени на их 
приготовление, действительно, уходит 
очень мало. Мы им дали название «По- 
балуй себя». 

Очень еще понравился салат «Ви- 
кинг», но он, к сожалению, не по на- 
шей студенческой стипендии. Но 4 
раза в год будем его готовить, 

Но это еще не все. Через вашу га- 
зету моя мамуля нашла свою родню! 


Татьяна ФЕДЯКОВА, 
г. Астрахань, 


Исправляем ошибки 


-м номере газеты «С Ё 

ка- ; 
терть-самобранка» допущена } 
ошибка в рецепте «Томаты с кры- # 
жовником». Надо было 
бланшировать 


‚_ Газета зарегистяы 
По делам печати, м 
коммуника 


ора 


Фирменный рецепт от Олега Аносова 


Берем любые ягоды. Наливаем в кастрюлю 
(или в ведро, или в какую-нибудь другую емкость) 
воды до половины. На дно кладем решетку или 

\ кусок плотной ткани. 
Ягоды насыпаем в банку, ставим ее в кастрюлю 
с водой на ткань и все это помещаем на огонь. 


ых 5 По мере нагревания воды ягоды будут пускать соки, 
Ка в я варясь в собственном соку, будут оседать. Поэтому 
ягоды в банку надо все время досыпать. 


о Варим такое варенье 1 час, закатываем крыш- 

| ками и охлаждаем. Храним в холодном месте. 

Варенье получается густое. Лучше всего его 
использовать как начинку для пирогов. 

г, Воронеж 


СБирменный рецепт 
от СЧ. Разуваевой 


Взять по 0,5 кг черной сморо- 
\ дины, крыжовника, яблок, тыквы 
\ и 400 г сахара. 

Сладкие яблоки нарезать доль- 
ками. Тыкву очистить от семян и 
кожицы, нарезать мелкими кусоч- 
ками. Смешать с яблоками. 
В кастрюлю влить несколько ложек 
воды и распарить яблоки с тыквой 
под крышкой до полного размягче- 
ния. Горячую массу протереть 

через сито. 

г Черную смородину и кры- 
жовник размять деревянным 
пестиком, засыпать сахаром, 
перемешать и подогреть до 
полного растворения сахара, 
Эту массу тоже протереть 
через сито, а затем смешать с 
яблочно-тыквенным пюре. 

Варить на слабом огне до 
загустения. Разложить в банки 
в горячем виде, 

Получается очень и очень вкус- 
но. Мои домашние в восторге, 
Попробуйте и вы. Не пожалеете, 

г. Шумерля, Чувашия 
Д. МАРКОВА 


ли, обвязать шпагатом и 


малосольный чеснок будет готов. 
Рецептура: 


лой воды, 80 г соли. 


Приправа из чеснока 


с помидорами 

Чеснок мелко крошат, смешива- 
ютскрупной поваренной солью и ра- 
стирают в кашицу. Сырые или при- 
пущенные помидоры протирают в 
горячем виде на сите или дуршла- 
ге, заправляют чесноком, закла- 
дывают в пол-литровые банки или 
бутылки, закупоривают и стерили- 


зуют в течение часа. Срок хранения 1!" 


и острота приправы прямо пропор- 
циональны количеству чеснока с со- 
лью (остроту можно усилить добав- 
лением жгучего красного перца). 

На один мелкий помидор бе- 
рут крупный зубчик чеснока и 
0,5 ч. ложки соли. 


„4 


7 


И еу 
——— 


Чеснок 6 соли 
и шпике 


1 кг шпика. 

Чеснок растирают с солью. 
Сало режут и разогревают, но 
не жарят, смешивают с чесно- 
ком, разливают в маленькие 
баночки и закрывают крышка- 
ми. Используют в супы и соусы. 


оставить при 
температуре 15-220С. Через 4-5 БИ 


Для рассола - 1 лтеп- 


Я 


горошин белого 
перца залить 0,75 л уксуса-осно- 
\\ вы с белым вином (1 часть уксус- 
| НОЙ эссенции (25%) и 4 части бе- 
лого вина), Герметично укупорить 
и поставить на 14 дней, 


Аи 


Чеснок 6 яблочном 

Г. уксусе 
Молодой чеснок очищают от 
./ рубашки, обрезают корни и ук- 
|" ладываютв банки, Заливаютхо- 
ў лодной водой, каждый день ее 
\ меняя. Через неделю воду сли- 
вают, а чеснок заливают мари- 
надом. Чеснок готов купотреб- 
лению через 2 месяца. Созрев- 
{ё ший чеснок маринуют очищен- 
` ным. Оннесколько хуже повку- 

су. Готовят его так же, 
ў Состав заливки: на 1 л 
яблочного уксуса - 30 г 

соли, 30 г сахара. 


Ауе 


| 
\ 


Чесночная 
приправа 
500 гчеснока, 
25 г красного или 30 г 
черного молотого перца, 
1,5 л подсолнечного 
‚| масла. 

Подсолнечное масло прока- 
лить, снять с огня, немного ос- 
% тудитьи добавитьтолченыйчес- 
) нок, часто помешивая. К охлаж- 

денной при комнатной темпера- 


ў туре приправе добавить молотый 


перец. Хранить ее в плотно закрытой по- 
суде. Эту приправу применяют в вос- 
точной кухне, добавляя в супы и острые 
мучные блюда, и называют «лозижан». 


УЮТНОЙ ГАЗЕТЕ”; 


( ‘недостатки превратить в достоинства 
_ 5какіизбежать обыкновенных женских ошибок 
2 6 


ся успеха на работе 


7] 


о 


х ғ б 
Маринованный 
чеснок 
Маринованному чесноку 
место на праздничном столе - 
рядом с грибами, колбасами, 
традиционной селедкой. Вкус 
его отменный. 
Способ 1 
Для маринования отбирают 
молодые головки. Хорошо очи- 
} щаютихотверхней шелухи, ош- 
} паривают кипятком и сразу же 
| охлаждают в холодной воде. 
{ Укладывают в банки и залива- 
{ ют горячим маринадом. Гото- 
| вят его так: на 1 л воды - по 2 
ст. ложки с верхом соли, са- 
хара, кипятят 2-3 минуты, 
\ затем добавляют 0,5 стака- 
} на 6-9%-ного уксуса. Банки 
закрывают крышками и стери- 
| лизуют: литровые - 5 минут, за- 
} тем закупоривают, 
Способ 2 
500 г чеснока, 125 мл 
воды, 250 мл винного уксу- 
са, 1 ч.ложка соли, зелень 
петрушки, укропа, корень 
хрена, лавровый лист, гвоз- 
дика, корица, перец. 
Приготовить маринад из 
воды, соли, уксуса и специй. 
Чеснок очистить, разделить 
на дольки и замочить на 2 
часа в теплой воде. Затем 
дольки очистить, вымыть в хо- 
лодной воде, уложить в банки 
и залить маринадом. Банки 
закупорить и хранить в про- 
хладном месте. 


Добрый совет | 


®Попробуйте сохранить чеснок пря- 
мо на кухне - в сто 


ся на глубине около 2 см, 
®Эффективени тако 
нения чеснока, 


Ле этого все овощи уложите в об- 


е М щую пос а 
лежат е и дайте по- Уду, перемешайте, посо- 
те го о минут. Руками отож мо лите, поперчите, добавьте, если 
РЬКИЙ сок, поло МИ- хотите, сахар и варите 5 минут. Го- 


рячую массу разложите в чистые 

анки с крышками, тут же поставь- 
те в посуду с кипящей водой и ки- 
пятите: пол-литровые - 10 минут, 
литровые - 20 минут, Закатайте 
крышки, 

На 1 кг баклажанов: 200 глука, 
350 г помидоров, 200 г морко- 
ви, 100 г подсолнечного масла, | 
120 гзелени петрушки, соль, пе- | 
рец, сахар по вкусу. Из всего это- \\ 
го получается литровая банка. Я 

/ 


ным маслом 
а и, п 
пускайте, пока Д омешивая, при- 


РЗ 
У 


Баклажаны с перцем 


и помидорами 

Неочищенные баклажаны нарезают 
кружочками толщиной 2 см, обжарива- 
ют в растительном масле до готовнос- 
ти (пока не подрумянятся), рубят на 
деревянном кружке чеснок, на- 
резают зеленый очищен- 
ный перец, крошат укроп 
и петрушку. В банку 
все это складывают в 
следующем порядке: % 
сначала зелень укропа 
и петрушки, затем кру- 
жочки баклажанов, чеснок, : 
ломтики перца и ломтики “ 
спелых, но твердых помидо- 
ров. Затем опять - зелень, бак- 
лажаны, чеснок, перец, помидоры. О. 
Повторяют, пока не наполнится бан- 
ка. Слои уплотняют деревянной лож- 
кой. Стерилизуют 15 минут с момента ЧОК Р 
закипания. Закатывают крышками и по- «и 24 
степенно остужают банки. 


раса ля 


Икра из баклажанов 


«Зимний вечер» — 
Очищают и нарезают кусочками | 
испеченные в духовке баклажаны. | 
Поочередно обжаривают в расти- 
тельном масле на глубокой сково- | 
роде под крышкой нарезанные бак- | 
лажаны, морковь и помидоры | 
(только не зеленые, а зрелые, хотя 
и не обязательно отборные), реп- ' 
чатый лук. Все в равной пропорции. | 
Можно добавить несколько струч- | 
ов болгарского перца, кореш- | 
ков и листьев петрушки, укроп. 

_ Всю обжаренную массу переме- 
вают в большой миске, солят по 
су, добавляют приправы - горо- | 
рца, лавровый лист, из- 

ые зубчики чеснока. 

1 в скороварке, рас- 
герильные банки и 


ДюбовьЯономарева 
г.Братск Иркутской обл. 


«Грибы» из баклажанов 
Баклажаны очистить, нарезать 

кружочками и положить на один час 
в холодную воду, чтобы избавиться 
от горечи. Затем каждый кружок об- 
жарить в растительном масле, сва- 
рить рассол: на 1 литр воды по 2 
ст.л. соли и сахара, 1 ст.л. 9% ук- 
суса. В кастрюлю уложить слоями 
баклажаны обжаренные, чеснок, 
укроп, Залить рассолом, сверху уло- 
жить тарелку и груз, 2-3 часа по- 
держать в комнате; затем по- 
ставить в холод на сутки. Ос- 
торожно переложить в сте- 
рильные банки с рассолом и 
закатать. Особенность этой 
заготовки в том, что по вкусу 
ее не отличить от соленых хру- 
стящих грибков. 


ондю из баклажанов 


(без стерилизации) 

Нарезать вымытые баклажаны 
кружочками, обжаритьих в подсолнеч- 
ном масле с двух сторон до румяного 
цвета. Отдельно в мисочке приготовить 
толченый чеснок с солью и зеленью 
петрушки. Каждый кружочек бакла- 
жанов с двух сторон обмакнуть в при- 
готовленной смеси и сложить в банки 
слоями. Сверху все это залить под- 
солнечным маслом, закрыть пласт- 
массовыми крышками. Хранить в про- 
хладном темном месте. 


А 
ть ртом 
Гювеч по-болгарски 

Приготовить баклажаны, 
зеленый перец, стручковую 
фасоль, помидоры и томат- 
ный сок. Пропорции любые. 

Баклажаны очистить, на- 

резать в длину ломти- 

ками, посолить, что- 

бы ушла горечь, 
через 2 часа 
> промыть, подсу- 
Г шить и обжарить 

7 в растительном 

7/7 масле. Перец вы- 

” мыть, удалить семена, 

“ ошпарить слабо подкис- 
ленной водой так, чтобы} 
кусочки не ломались, а гну- 
лись. Крупные перцы наре- 

\ зать дольками. Фасоль про- 
{ мыть и ошпарить соленой во- 
дой. Помидоры также тща- 
} тельно вымыть, вырезать пло- 

доножки. Зелень петрушки 

промыть в проточной воде, на- 
резать. 

На дно подготовленной 

банки уложить половину поми- 
доров и зелени петрушки, за- 
тем слоями перец, фасоль, 
/ баклажаны - и так чередовать, 
ў} заливая каждый слой томат- 
| ным соком, чтобы он запол- 
\ нил все свободное простран- 
\ ство банки, наверх положить 
\ оставшиеся помидоры и зе- 
) лень и снова залить соком. 

и? Стерилизовать банки 90 минут 

(и закатать. 


Салат «Незнакомка» 


Овощи крупно порезать, сложить 
в емкость, добавить соль, сахар, ук- 
сус, растительное масло и поставить 
на огонь, После закипания варить 20 
минут, а перед концом варки влить 
уксус и разложить салат в стерили- 
зованные банки. Накрыть их проки- 
пяченными крышками и закатать. 
Стерилизовать консервы не надо, 
достаточно хорошо их укутать и ос- 
тавить до остывания. 

На 2 кг жестких зрелых поми- 
доров - по 0,5 кг сладкого болгар- 
ского перца, репчатого лука и 
моркови, 1 стакан растительного 
масла, 1/2 стакана сахара, 1 спи- 


Свекла - 1700 г. варить 
0 минут, морковь - 400 Г 
варить 20 минут, осту- 
дить, нарезать соломкой 
(я натираю на крупной тер- 
ке). Нашинковать 900 г ка- 
пусты, 250 глука, 50 гчес- 
нока, 100 г зеленой пет- 
рушки. Все залить 5 стака- 
нами воды, добавить 10 чай- 
ных ложек томатной пасты, 
15 чайных ложек соли, 15 чай- 
ных ложек сахарного песку, 10 


ать: 
| лавровых листочков, 30 горошин 9%-ного ин НН й г 
чечный коробок соли, 1 ст.ложка # перца. Залитые Овоци ДОВЕСТИ Е одни - О, 
- са. ` кипения и варить 5 минут, р = т. е, 
ету Любовь ТКАЧ, \ жить в стерилизованные банки и Зимой сварить картоф 


5 О пустить банку 
"Толыти Сомарскойови. 2 добавить В кажду Ерна ола ОЕ При подаче по- 
4 у Йі ст Ў 
( ОНУ ложить сметану. Очень вкусно! 


Татьяна ГРИГОРЬЕВА, 
- - А г.Северодвинск. 
аА Закуска шз баклажанов В а 
Маринад: 4,5 за 5 кг баклажанов, 300 г укропа! П У 
ка, 6 ст.л. соли; 3. | 500 г растительного масла, 3 а 
710%-ной уксусной аа. чеснока (через мусовуою 200и Аюбомый кетчуп 
ы, 12 ст.л. сах з горького перца, 2 ст.л. Њ-н д г и 
5 мелко порезанных зуб- УСНО кислоты. Унас в семье любимый а 
ков чеснока. Баклажаны вымыть, разрезать по- кто его не любит, но купить вку 
кем кру л ОО рассол: на 5 л \ всем по карману. 
апусту режем крупными лам. Приготовить ра Д7: ‹ товить в 
к У средний кочан Бода АЕТ пол-литровую банку Но ведь без проблемего можно придава 
рАмерНо на 6 кусков. Мор- \ соли и отварить в нем баклажаны домашних условиях. Моя подруга-д 
вольно, 7 
ковь берете произ 


7 ычита т влен тчупа, доба- 
варить 7 нут, не | вычитала рецепт приготовления ке 
5 < порцию варить 7 минут, н Ы т 7 
} щие баклажаны наре- вила свою изобретательность и мне дала нея 
Д зать произвольно. Я обычно половин- || сколько рецептов. Не поверите - такая вкусня 


ки баклажанов нарезаю вдоль на 4 [ тина, что я теперь забыла дорогу в магазин за 
занную кружочками морковь сти и режу кусочки в 1 см. кетчупом: всегда делаю сама. 


те кипя- \ нковать, перец накро- ! Мои домочадцы души не чают, яи рада, что им 
Кац: ЗВ давне ставите | И Все И С | нравится. А впрочем, поэкспериментируйте сами. 
Е се место. р Ом, сбрызнуть 2 ст.л. 70%-ной | Вы, может, еще какие-то пряности добавите. 
а крышкой, больше уксусной кислоты и залить кипящим В Кету ул томатне лукобый 
м не укрывать. маслом. Перемешать и оставить р 4 оров (можно и больше), 200 г 
пиле ь, мой рецепт 115 минут Затем массу уложить в бан- кг помидоров ( о з 
алею Ь понравится и закрыть полиэтиленовыми крышка- лука (мелко измельчить), 250 г сахара, 150г 
кому-ни УА АЯ и убрать в холодильник или погреб. столового уксуса, 20 г соли, 1 ч.л. черно- 
ИЯ от меня ог- | М о нет погреба или мало местав | го перца, немного корицы, 1/2 ч.л. семян 
6 Спасибо За то, ЧТо 1 холодильнике, сделайте половину | сельдерея. 


рецепты не заумные, а бы порции, не пожалеете! Приятного ап- Помидоры нарезать 
стрые, недорогие и досту петита! 


ные. 
Марина СТАРИКОВА, 
<.Ново-Никольское Тамбовской обл. 


сколько любите. 
В эмалированное ведро 
укладываете слоями наре- 


Г а УЕЕ 


дольками. Положить в 


Светлана ЧЕРНОВА, реть через ситечко. М 
гГородец Нижегородской обл. | объема, покане получ 


дику, корицу, семена 


Кетчуп Моркобно-луковый 
омидоров, 200 д 
ковки, 25 г соли, 70 г сака гара 
1г гвоздики, 60 г раститель' 


‚Варить 20-25 мин 
стерилизовать 2 


Варенье из груш и брусники 


|| 


догретой во 


МБ рУснику перебрать, промыть, 

нежаркую духовку или 
русскую печь и томить до появления 
сока. Груши промыть, очистить от 
кожуры и сердцевины, порезать на 
дольки, пробланшировать в кипящей 
воде в течение 10-15 минут. После 
этого охладить, погрузив на 2-3 ми- 
нуты в холодную воду, выложить на 
дуршлаг и дать воде стечь. Затем к 
2 стаканам брусничного сока доба- 


вить 1 кг сахара, довести до кипе- 


ния, залить груши горячим сиропом 


на 3-4 часа. 


Груши сушеные 


Подготовленные плоды очис- 
тить от кожуры, порезать на доль- 
ки и сушить 12 часов при темпе- 
ратуре 65-75°С. 

Дикие (мелкие) груши отобрать 
по степени зрелости, до сушки 
выдержать несколько дней (они 
станут менее терпкими и более 
вкусными), затем промыть, про- 
бланшировать 3-5 минут в ки- 
пящей воде и целыми сушить 
в печи или в духовке сначала 
при температуре 80-85°С, 
затем при 70-72°С. 


Гру 
З руш 
6 собстбе 
соку 
Берем зрелые, мяг- | 
кие, но здоровые пло- 
ды, моем, снимаем 
кожицу, разрезаем на 
четвертушки. Удаля- 
ем сердцевину, наре- 
заем ломтиками. Плот- 
но укладываем в подго- 
товленные банки (0,5- 
ли 1-литровые). В каждую 
‘литровую банку вливаем 


-40 минут. 


и всыпаем 1 ст.л. саха- 
желании для аромата можно 

‘немного молотой корицы. 
закрываем крышками и сте- 


Антонина КУЗНЕЦОВА, 
т. Северск Томской обл. 


того перца и гвоздики, 0,5 гко- 


сироп, 80 мл 5%-ного или 45 


инованные 


ЕЕЕ 
ЭЗ Уксус. Банки накрыть крышка- 
‚ поставить в кастрюлю с по- 
дой и пастеризо- 
вать при 90°С: ПЛОТИ ОВЕ 
- 15, литровые - 20, двухлит- 
Е - 25 и трехлитровые - 
минут. После пастеризации 
анки укупорить и охладить. 
Крупные груши, на банку 
емкостью 1 л по 4 шт.душис- 


рицы, 20-25%-ный сахарный 


мл 9%-ного столового уксуса. 


Томленую бруснику с час- 
тью оставшегося сока засы- 
пать 300 г сахара и, накрыв 
крышкой, оставить на 24 часа 
при комнатной температуре. 

Груши в сиропе после выстойки 
прокипятить 7-10 минут на слабом 
огне, затем снять с плиты и оставить 
на 6-8 часов. После этого снова до- 
вести до кипения, соединить с про- 
варенной в течение 5-10 минут брус- 
никой и варить до готовности. 

5 стаканов брусники, 700 гочи- 
щенных груш, 1,3 кг сахара. 


Все плоды промыть холодной во- 
дой. Яблоки и груши очистить от ко- 
журы и сердцевины, у слив удалить 
плодоножки и косточки. Подготов- 
ленные плоды смешать и пропустить 
через мясорубку. Полученное пюре 
положить в широкую кастрюлю и при 
непрерывном помешивании варить 

до загустения. Затем добавить 

Г сахар, уксус и еще поварить. 
4 Хорошо загустевшее повидло 

Э. разложить в банки и обсушить 
в духовке. 

По 1 кг очищенных яб- 
лок и груш, 1 кг слад- 
ких слив без косто- 
чек, 1,2 кг сахара, 55 
мл 9%-ного столово- 
го уксуса. 


А 


А 


сразу же герметично укупорить. 


2) 
я 


Яблоки или груши, приготовленные таким образом, подавать к пудин- @ 
7 гам, творожным запеканкам, оладьям или блинам, ах 

_ Яблоки или груши, шинкованные или нарезанные доль 
#200 г сахара на пол-литровую и 400 г на лит ў 
є кислых плодов - соответственно 300 и 600 г). 


А і 


Его можно приготовить двум: 
способами. 

1-й способ. Небольшие спе- 
лые, но плотные груши промыть, 
удалить плодоножки и околоцвет- 
ники, уложить в банки и залить ох- 
лажденным сахарным сиропом. 
Банки плотно закрыть крышками, 
поставить в кастрюлю с решетча- 
тым вкладышем и пастеризовать 
35 минут при 85°С или стерилизо- 
вать в кипящей воде 20 минут. 

З кг груш, 750 г сахара, 1,75 л 
воды. 

2-й способ. 

Груши очистить, разрезать на 
4 части, удалить сердцевину и по- 
ложить в подкисленную воду, что- 
бы не потемнели. Затем уложить их 
в литровую банку, сверху насыпать 
сахар, залить водой, положить лом- 
тики лимона. Наполненную банку 
закрыть и пастеризовать 30 минут 
при 80°С или стерилизовать в ки- 
пящей воде 15 минут. 

800 г очищенных груш, 150 г 
сахара, 0,4 л воды, 1 ломтик 
лимона. 


Груши оли яблоки 6 сахар ғ 
Зрелые и здоровые яблоки или груши промыть, очистить 
от кожуры и сердцевины (нежные плоды можно брать с кожу- 
рой), нарезать дольками толщиной 2 см или нашинковать. | 
Плотно уложить в подготовленные банки, послойно пересы- 
пав сахаром, накрыть крышками и стерилизовать в кипящей 
воде: пол-литровые банки - 15, литровые - 20-25 минут, после чего 


ӯ 


ровую банку 


Таисия Мамшина, 
г.Жердевка 


ЧЦаллбовской обл. 


Огурчики 


«Камышинские» 

В подготовленные банки 

заложить приправу: чеснок, 
хрен, перец горошком, лис- 
тья смородины, по два лис- 
точка лаврового листа. За- 
тем разложить огурцы плот- 
но (стоя). Банки залить хо- 
лодным рассолом 
1 ст.ложка соли на 1 литр 
воды. Огурцы солятся 4-5 
суток. Затем рассол слить из 
банки в кастрюлю, огурцы в 
банках промыть раза 2-3 во- 
дой из-под крана. Промытые 
огурцы залить закипевшим 
рассолом. Банки закатать. 


Помидоры 
со сливами 


(без уксуса) 


Помидоры и сливы в рав- 
ных количествах вымыть, 
томаты наколоть вилкой, 
уложить в банку. Растворить 
в 1 литре воды 100 гсаха- 
ра и 15 г соли, вскипятить 
раствор и провести трех- 
кратную заливку. Банку за- 
катать. 


да, как закуску. 
Дюбобь Житковская, г.Омск 


Соленые груши 
2 кг мелкой груши, можно даже 
дикой, очистить от плодоножек, хо- 
рошо п ь, аккуратно сложить в 
З-лит( ю банку. Туда же бросить 
1 ст.ложку соли, 4-5 листиков ге- 
рани, 100 г созревшего кизила, 
щепотку лимонной кислоты. За- 
лить холодной водой (кипяченой 1,3 
литра). Закрыть банку крышкой. Че- 
рез день банку перевернуть кверху 
дном и обратно, повторяя прием 10 
раз. Пройдет 20 дней - и соленье 
готово. 
Очень вкусно и без кизила. 


Праздничный напиток 
из черноплодной рябины 


1 кг черноплодной рябины укла- 
дываем в 3-литровую банку и залива- 
ем кипяченой водой, в которой раство- 
рим 1 кг (или 800 г) сахара. Сверху 
банку завязываем марлей. Через три 
недели готов вкусный безалкогольный 
напиток. Хранить в прохладном месте 
(хранится долго). 


ОА 
Валентина Ланакова | 
с.Ррагино Алтайского края 


Салат «Оранжевое чудо» 
Посылаю свой рецепт изумительно- 
го салата на зиму. Его очень нахвалива- 

ют мои родные и знакомые, Я и 
его ЕЬ люблю. Бема 

1,5 кг красных помидоров п 
оре- 

зать, 1 кгморкови перек 

сорувке. Рекрутить на мя- 

обавить к этому 100 г саха 
Ст.ложку соли, 1 ст.масла подсонер! 
ного, все тушить 1,5 ч 


т 


К —=—ы=ы=ы=ы=ы==. 


ельникова, и. 


Самарской обл. 


ибрежный 


Голубцы 


МРН аа 


Ы «Закусочные» 
Отвариваем капустные листья в кипятке с солью 1-2 ми- 
нуты. Утолщения отбиваем. На крупной терке трем мор- 
ковь. На каждую морковку берем 2-3 зубчика чеснока и трем 
на мелкой терке. Смешиваем морковь с чесноком и заво- 
рачиваем их в капустные листья в виде «сарделек». Скла- 
дываем не очень плотно в литровые банки и заливаем рас- 
солом (на 1 л воды - 1 ст.ложку соли и 1,5 ст.ложки 
сахара, 2-3 горошины перца). Сверху вливаем по 0,5 
ч.ложки 70%-ной уксусной кислоты. Банки закатываем, за- 
ворачиваем в одеяло, держим, пока не остынут. Храним в 
прохладном месте. Используем в качестве холодного блю- 


Тамара 
Борисенко, 
г.Суоярви, Карелия 


Синенькие - 
грибочками 


5 кг баклажанов очис- 
тить, покрошить кубиками, 
отварить в соленой (по вку- 
су) воде до готовности (лег- 
ко протыкаются спичкой). 
Отцедить, повесив в сетке 
на 7-8 часов (я обычно на 
ночь это делаю). 

0,5 л хорошего подсол- 
нечного пережаренного 
масла, 200 г (стакан моло- 
того) чеснока, 200 г сто- 
лового уксуса. 

Все хорошо перемешать, 
выложить в прожаренные 
а аА капроновую 

‚Храни - 
КРЫШ р ть в холодиль 

Я сама с Украины (сей 
живу в Карелии), так (сейчас 
стные женщины думают, что 
это настоящие грибочки 
Всем очень нравится. : 


кина, п 91 
хови 
одского аА 


соль по вкусу, 1 
г подсолнечног 

> ом 
уксусной эссенции а’ Ч 


Кипятить 15-2 
закипания. 0 минут с момента 


З кг огу 
ми. 1,5 кг 
сладкого, 
чеснока (все п 
сорубку). 2 ст.ложки Соли, 0,5 ста- 
кана песка, 1 стакан растительног 
масла, 6%-ный уксус - 0,5 Е. 
Варить 20 минут. Уксус добавить за 5 
минут в конце варки. 


Чаталья Моховикова 


г.Минск 
Аджика «Врата ада» 


2 кг корней хрена, 2 кг очищен- 
ного чеснока, 4-5 кг спелых поми- 
доров, 3-4 стручка красного жгуче- 
го перца, соль по вкусу. 

Из стручков удалить семена. Тома- 
ты по одному опустить в кипяток, снять 
кожицу, порезать. Хрен, перец, чеснок 
измельчить. Все перемешать, посо- 
лить. Разложить в стерилизованные 
банки. Хранить в прохладном месте. 


Л.С.Береснеба, п. Шаранга 
Фижегородской обл. 


Грибная солянка 

Для пирожков хорошая начинка 
- будут вкусные они, не хуже чем с 
малинкой. 

Берем 2,5 кг отваренных гри- 
бов, даем стечь жидкости и про- 
пускаем через мясорубку. (Грибы 
брать можно любые, кроме тех, ко- 
торые идут на соление,) 

Жарим на растительном масле 
примерно полчаса. 0,5 кг моркови | 
трем на крупной терке и тоже жарим | 
на растительном масле до готовнос- | 
ти. 0,5 кг репчатого лука мелко ре- 
жем и также жарим на растительном 
масле. Сначала все компоненты жа- 
1 рим по отдельности. Затем смеши- 
| ваем вместе. Я складываю все, и 

с ‚ можно в кастрюлю, | 
а не остывала. Соль до- 
те по вкусуи обязательно в горя- 
ожите в стерилизован- 
'Закатать. Хранится такая 
не один год. 


поисримиокопислкоа мик кузница лок" 


с.орецкое, рМ Вашия 


| Острая капусточка 
Варенье из кабачков | 
] 


2 кг капусты, 3 крупные моркови, 

небольшая головка чеснока, 1,5 

ч.ложки приправыхмели-сунели, 0,5 

кабачков, 2 | Ч.ложки красного молотого перца 
] 


1 кг оч 
ищенны 
кг саха щ их 


| (иличерного молотого, толькотогдануж- 
но прибавить дополнительно 1 стложку 
сахара), З ст.ложки сахара (полные), 
1 ст.ложку соли (с верхом), 1 стакан 
растительного масла, 0,5 стаканахо- 
лодной кипяченой воды. 

Капусту и морковь мелко нашинко- 
вать. Смешать с остальными ингреди- 
роп уварить до загустения. Залить ентами, оставить втепле набчасов. Раз- 
сиропом. ложить в банки и убрать в холодильник. 

ААА ААА Капуста «Арлекин» 
г | Необходимо: капуста белокочан- 
ная, морковь, перец, чеснок, реп- 
чатый лук, огурцы, помидоры, зе- 
лень для соления (укроп, листья 
хрена, смородины). 

Капусту порезать большими куска- 
ми (не шинковать), остальные овощи, 
кроме огурцов и помидоров, порезать 
на 2 или 4 части. Уложить в З-литровые 
банки в такой последовательности: зе- 
лень, капуста, чеснок, морковь, перец, 
лук, огурцы, помидоры. Залить кипя- 
щей водой, через 5 минут слить. На 3- 
литровую банку необходимо 2 
ст.ложки соли, 4 ст.ложки сахара, 
черный перец 6-7 горошин, душис- 
тый перец 3-4 шт., семена горчицы, 
100 г столового уксуса 6%-ного. 


Салат «Близавета» 

Рецепт дала мне бабушка Елизаве- 
та Карповна, потомутакое и название. 

Необходимо: огурцы, помидоры, 
перец, репчатый лук. Овощи наре- 
зать кружками, уложить слоями чере- 
дуя, залить кипятком на 1 МИН, слить. 
Залить рассолом: на 1 литр воды 4 
ч.ложки соли, 6 ч.ложки сахара, 1 
ст.ложку 6%-ного уксуса. На дно 
уложить укроп. Стерилизовать 7-8 ми- 
нут литровую банку. Закатать. 


На Кара, 0,5 л воды, З лимо- 
К ки вымыть, очистить от | 
| х ЦЫ, удалить семена и наре- | 
| ать кубикамив 2см. Лимоны очи- | 

СТИТЬ И также нарезать, В кипя- ' 
щий сироп опускать на 5-6 минут | 
| поочередно кабачки и лимоны. 
| Затем переложить в банки, а си- 


красивый цветок 
на побоконнике — 


приметы семейного 
счастья... д? 


Я Е. 7 

«Хозяйка в доме» — 

‚ газета о вашей маленькой 

вселе ной, где вещи вас 

одруп занидуют, 
ЕРЕ 


асем 


и 


4 КУПИ ПРОЧИТАЙ, | 
ПОНРАВИЛОСЬ ПОДПИШИСЬ, 


Грибы 6 м 
Вам потребуется: 50 г 


больших к 
еп- 
ких грибов, яйцо, полстакана И ро 
стительное Масло, соль. } е 
Очищенные 


шляпки грибо 
подсоленной Вод. к 


МОЖНО использов 
соуса). Из муки и 
тесто, добавив воды столько 
чтобы оно имело консистен- 
цию чуть гуще, чем для блинов. 
Грибы накалывайте вилкой, 
Окунайте в тесто и поджаривай- 
те с обеих сторон в разогретом 
масле до золотистого цвета. 


Фирменный рецепт 


от В.Р.Седотовой 


Тушеная картошка 
«Во саду ли, 6 огороде» 


На 4 порции вам понадобится: 

700 г картофеля, 1 луковица, 
молотый черный и красный перец, 
молотый кориандр, 1 пучок свеже- 
го укропа, 300 мл молока, соль. 

Приготовление: 

Луковицу мелко порубить. Под- 
жарить на растительном масле до 
золотистого цвета. Картофель на- 
шинковать тонкими пластинами 

Обжарить картошку с луком на 
большом огне. 

Обжаренный с луком картофель 
посыпать специями по вкусу, посо- 
лить и тщательно перемешать. 

Залить картофель холодным мо- 
локом и покрыть крышкой. Довести 
молоко с картошкой до кипения и 

уменьшить огонь до минимума. Ту- 
й шить 10-15 минут. Готовый тушеный 
й картофель посыпать мелко рублен- 
{ ным свежим укропом. 


В отварите в 
е и процедите (отвар 

ать для супа или Ў 
Яйца сделайте 


ыы 


$ 
Б 21 


м добавить 3 
у Р теа 


от ЛДарины Беловой 


\ Ге 

Салат «Яркие краски» 

3 стручка сладкого перца (зеле- 
ного, красного, желтого), 
3 помидора, 2 огурца, 200 
консервированной куку- 
рузы, 4 столовые лож- ) 
ки растительного 
масла, по 1 столо- А 
вой ложке зелени [ 
укропа, петрушки, а 
соль по вкусу. ча 

Перец нарезать. тон- у 
кими полосками, поми- 
доры, огурцы - тонки- 
ми ломтиками. Пере- 
мешать с зеленью и ку- 
курузой, посолить, сложить в салат- 
ник, полить маслом и сверху украсить 
салат веточками зелени петрушки. 
Можно украсить кружочками помидо- 
ров, разными полосками перца. 


Н.Новгород. 


Н.Новгород. 


У 
В разгар кабачкового сезона, хо- 
чется поделиться рецептом рулета, 


который очень любят мои друзья и 
близкие. 


Тесто: 


| 200 г муки, 0,5 стакана молока, 
30 г дрожжей (не сухих!), 0,5 лож- 
ки соли, 0,5 ложки песка. 
Начинка: 


1 небольшой 


50 г грибов нарезать мелкими кусочками, \ 
ть на подсолнечном масле, добавить 
анную луковицу средних размеров, еще ў 
Ушить, чтобы лук стал мягким. Потом 
ст. ложки густой сметаны, перемешать, 


хе потуши 
1 мелко нарез 
немного пот 


от Чатальи Вольской 
Грибы по-польски 


довести до кипения. Посолить. л 
Отдельно взять 4-5 яиц, посо- | 
лить, добавить специи по вкусу (я \ 
‚ очень люблю майоран). Добавить \ 
\ вяйца мелко нарезанную зелень 4 
ё петрушки: Залить яйцами грибы | 
1 и жарить на медленном огне, А 
все время помешивая. Перед 3} 
подачей на стол посыпать мелко # 
нарезанной зеленью укропа. Ког- ( 
да я готовлю это блюдо, запах гуляет Ў 
не только в квартире, но и на лест- у 
ничной клетке, 4 


г.Воронеж. № 


85 | 
ча: 4 


ирменный рецепт 


от Фатальи Сидоренко 


Икра из свежих овощей 


Эту икру готовить просто. Вам нуж- 

4 но: 1 кабачок, 2 луковицы, З бол- 
гарских перца, 5-6 помидоров, 
зелень укропа, подсолнечное 
масло. Сковородку разогреть, 

‚ влить масло и последователь- 
су но обжарить мелко нашинко- 
ванные овощи - лук, каба- 
чок, перец, помидорыіс зе- 
ленью. Обжаривать надо 
слегка, только лук должен 
почти зарумяниться. Потом 
все смешать на сковороде, 
добавить соли и немного са- 


хару и потушить все вместе еще 
минут 10. Охладить - и на стол. 
Такую же ово 


2 добавить мелко наре 
занный зубчик чеснока. о 


п. Медведево, Марий Эл. 


ачок и перец нарезать кубика- 


потушить в масл 
Готовую н е до мягкости. 


<. 


% Я * - 3 
АУ е а 
У 3 МИ 


т 
мясного фари баклажана, 500г 


р 2 от ‚мар 
са и М маргаховицы, Котлетки 
З то- » 
Баклажаны на Я 200 гс 
< е вежей к Ё 
ТОЛЩИНОЙ 1 см, вын 07е кружочками || Кови, 1 луковица ое” 20 7/мор 
и обжа итев соленой 1 яйцо, 2 , г печенки, 
БЕ оО Сторо Мосар зх "Ложки муки (или пани- 
ной 


Фарш тоже Обжарьте с 


НХ сухарей), 2 ст.ложки под- 
ечного масла, 100 г кетчупа, 
ст.ложка сметаны, соль. 
Ко апусту и лук мелко нарезать, мор- 
вь натереть на терке. Печень пропус- 
тить через мясорубку, Взбить яйцо, до- 
бавить соль. Слепить котлеты из приго- 
товленной массы. Обвалять в сухарях. 


ирменный рецепт 
бжарить до хрустящей корочки. Влить Ф = 
кетчуп со сметаной и потушить 10 минут. 


от Ольги Широковой 
г.Витебск, 


Капуста «Муравейник» 

ирменный ре И Рецепт очень простой в приготовле- 

лены рецели оп Валентине Исаковой нии, а блюдо получается вкусное и ори- 
гинальное 

1-1.5 ы Ф ршированные творогом с изюмом Вам понадобятся: 1 кочан капусты 
ДЫ з о лок, творог - 500 г, ным маслом. Из яблок удаляют серд- (Около 1,5 кг); для фарша репчатый 
О В яиц т сливочное - цевину так, чтобы диаметр отверстия ЛУК, перец, мясо (говядина и свинина), 

, к ки), крупа манная был 1,5-2 см. Заполняют отверстия Чеснок, можно добавить грибы, болгар- 
О г, сметана 250 г, сахар 120 г. подготовленной начинкой, укладывают Ский сладкий перец, вареное яйцо, кол- 

Сперва готовят начинку. Творог про- на сковороду, смазанную маслом, на басу, соленый огурец, в общем все что 
тирают с манной крупой, изюмом и по- начинку кладут немножко (1/2 ч. лож- есть в холодильнике, и то, что вы люби- 
ловиной сахар ‘тками, растоплен- ки) сметаны и запекают в духовке. По- Те. Я пробовала делать эту капусту с 
давать на стол со сметаной и сахаром. различными фаршами, получается все 
гОренбур Равно вкусной. 

Для соуса: морковь, помидоры 
(можно консервированные), лук, то- 
матная паста или кетчуп, можно до- 
бавить бульонный кубик 

Итак, начнем: кочан капусты нужно 
очистить от верхних рыхлых листьев, 
чтобы он был поплотнее, но листья не 
выбрасывать. Аккуратно вырезать коче- 
рыжку, а также мякоть вглубь и в сторо- 
ны, как можно больше. Мякоть можно 
порубить кубиками и добавить в фарш. 
(Хочу обратить внимание на то, что ка- 
пусту берем сырую!) 

лок Г рошенько взб за 1С Фарш готовим обычным способом: 

Дачная шарлотка ляю 00. аха пе мясо проворачиваем через мясоруб= 

А ки. 1 стакан са- к 4 З ку, чеснок и лук (можно пассерован- 

лесто; 1 Слакан муки; ный), рис (довести до полуготовнос- 

а яйца. ти) и все остальные ингредиенты, ко- 

"Начинка: любые лесные ягоды, т а вы выберете. хрр Я 

евень, яблоки. бд Е Аккуратно фаршируем капусту нашим 

с Взбить яйца с мукой и Сохаром, Ак. аси (до краев) БЕ О 

куратно вылить на смазанну ВАМИ затем накрываем отверстие кочана ли- 

и посыпанную манкой или А и стьями, которые мы оставили вначале, 

сковороду. Сверху положить яг С К и обвязываем капусту тонким шпагатом. 

мелко нарезанные ревень и и огне Приготовим соус: в растительном 

Выпечьподкрышкойна небольш масле обжариваем нарезанный лук и 

30-40 минут. Просто и пез морковь, натертую на терке, мелко на- 

5 резанные помидоры, томатный соус. 

4 

ирменный рецепт 


Добавляем бульонный кубик и немно- 
зь миной 
от Светланы 


го воды. Кладем капусту отверстием 
аниа кастрюлю, добавляем к соусу 
воду (по усмотрению) итушим под зак- 
П о мидоры с чесноком рытой крышкой до готовности около 
2-3 зубчика чеснока, часа. Периодически капусту надо по- 
5 ОИ маионег: м лить иУСОМ: Тушить деша всего в 
БАЕ А жочками, и большой кастрюле. 
Помидоры нарезать хрх лить, На Эту капусту можно подать даже к 
зложить на ИА ложить майонез, 
ВИ кружо+ й чеснок. 
рху - порезанный о" быстро и 


праздничному столу, выложив ее на 
` осто, 
нь красиво, пр 
р гРтищево. 


перчите, при З 
но пересыпать слои рубл желании мож- 


с толченым чесно 
НЫМ СОУСОМ и туш 


АХ 
гяблок 


Фирменный рецепт 
от Талины Кизьминской 


блюдо, а затем нарезав дольками и по- 
лив соусом. Гости будут удивлень 


Фадежда Терехова, 
г.ЗЦаибов 


Яблочное пюре 


«Неженка» 

5 кг очищенных и нарезан- 
ных яблок напарить и протереть 
через дуршлаг. Добавить 100 г 
сахара и варить до закипания, 
затем добавить 1 банку сгущен- 
ки и все довести до кипения, раз- { 
ложить в банки и закатать. 


Чаталья Фалахнова, 


с.ЧЦеплово 


Фижегородской области 


Брусника 6 сиропе 
Зрелую бруснику перебрать, про- 
мыть в холодной воде и сложить В ЧИС- 
то вымытую стеклянную банку. Для 
приготовления сиропа в кастрюлю вы- 
сыпать сахар, влить 2 стакана воды, 
прибавить лимонную цедру, поставить 
на огонь, дать прокипеть, процедить и 
охладить. Холодным сиропом залить 
бруснику, закрыть банку пергаментной 
бумагой и обвязать шпагатом. Хра- 

нить бруснику в холодном месте. 
Подавать к жареному мясу, птице 

или дичи. 

На 1 кг брусники - 300 г сахара. 


Варенье из моркови 
с лимоном 
1 кг моркови вымыть, сварить, очи- 
стить, красиво нарезать и посыпать са- 
харом (1 кг). Взять лимон, острым но- 
жом снять корку, обварить ее кипящей 
водой (воду слить). Обваренную корку 
нарезать и поставить варить в сахарной 
воде на 1 час (до мягкости). Мякоть ли- 
мона, нарезанную тонкими кружками, 
положить в приготовленную морковь, 
туда же положить отварные лимонные 
корки. Все это варить, покасиропне сде- 
лается густым, а морковь прозрачной. 


от Галины Кузь минской, 
г.С.-Жетербург 


Универсальный маринад 
для овощей 


Для приготовления маринада нуж- 
но соединить и довести до кипения; 
уксус 9%-ный - 290 г, вода - 610 г сахар 


- 7 г соль - 5 г 

Этим маринадом можно заливать 
практически любые овощи, тщательно 
обработанные и вымытые. Вкус овощей 


значительно улучшится, если 1/4 мари- 
нада заменить растительным маслом. 


Єлена Фестерова, г.Жижний Фовгород 


тонина Кузнецова 


‚ Северск їоиской обл. 


Салат «И первое, 


и Второе» 

Этот салат можно зимой использо- 
вать и просто как салат, а можно сде- 
лать из него первое блюдо, или, ра- 
зогрев, есть горячим как второе. За 
вкус и аромат - ручаюсь. 

На 15 пол-литровых банок: 3 кг 
свеклы, 2 кг моркови, 2 кг болгар- 
ского перца и 2 стручка горького, 
3 кг красных помидоров (можно и 
незрелых) или 1,5 л томатного 
сока, 0,5 л растительного масла. 

Свеклу и морковь шинкуем. Поми- 
доры пропускаем через мясорубку. 
В широкую кастрюлю вливаем мас- 
ло, даем закипеть, Опускаем свек- 
лу и морковь, тушим 15 минут. За- 
тем кладем остальные овощи. До- 
бавляем соль и лаврушку. Тушимеще 
1 час под крышкой на маленьком 
огне. 

Раскладываем по простерилизо- 
ванным банкам и закатываем. 


Нам нужно: 1,5 кг огурцов, 
150 г укропа, 750 г репчатого 
лука, 150 г растительного мас- 
ла, 1-2 ст.ложки соли, 
2 ст.ложки сахара, 1 ст.ложку 
уксуса 70%-ного. 

Укроп мелко ре- 
жем, лук режем 
кольцами или 
полукольцами, 
. огурцы режем С 
в зависимости 
от их величи- 
ны колечка- 


ыы 


О 
ме" ттт 


3 кг помидоров 
го перца, Все ее 


За 5 мин, 


) Салат из огурцов 


77 ә 
юбобь Фономарева 
г.Братск Иркутской оба. 


Зимняя окрошка 


1 кг мо 
СОЛИ И 5 ст.л. саха через ма 


ми, а колечки пополам или на 
четвертинки. Все компоненты 
смешиваем и оставляем на 2 
часа. Раскладываем в стерили- 
зованные банки и стерилизуем 
литровые банки - 10 
минут. Храним 

в холоде. Зи- 
мой откро- 
ешь банку 
- вспом- 
нишь лето, 
а какой 
аромат. 


Ламский горлодер 


Вкадиицр О ферев оО итнинск 


Кировской области 


ы—Ж————ыи 
Капуста, кбашенная с черносливом 


^9 большими кусками и залейте крутым 
інет, слей Й 
капусту отваром черно слейте ее. После этого залейте 


воды, 5 гвоздичек, 30 
стакан сока красной свек 
Натной температуре. Кап 
хорошо хранится в холо 


з дном месте и имеет необычный вкус 
благодаря черносливу. Ч 


Цветная капуста 6 томатном соке 


На 2 кг капусты - 1,5 кг помидо- 
ров, по 4 ч.л. солии сахара. 

Головки цветной капусты вымойте и 
разрежьте на отдельные соцветия. Диа- 
метром 3-5 см. Подготовленную капус- 
ту бланшируйте в кипящей подсоленной 
воде (1 ч.л. на литр воды), после чего 
сразу же охладите ее в холодной воде и 
уложите в банки, соцветиями к стенке. 


Помидоры нарежьте мелки- 
ми ломтиками, положите в каст- 
рюлю, подогрейте на слабом огне 
до кипения и протрите через сито. В 
полученный сок положите соль, сахар, 
доведите до кипения и сразу же залей- 
те им капусту в банках. Прогревайте при 
температуре 909С пол-литровые - 40 
мин., литровые - 55 мин. Закатайте, 


Свгения Маркова, г. Жарва, Эстония 


Салат из овощей и грибов 


Ингредиенты: лук репчатый - 
0,5 кг, красные помидоры - 0,5 кг, 
морковь - 0,5 кг (натереть на круп- 
ной терке), грибы любые (рыжики, 
подосиновики, подберезовики и 
т.д.) - 1 кг (хорошо сварить), мас- 
ло подсолнечное - 0,5 л, соль, пе- 
рец, лавровый лист. 

Приготовление: все порезать, 
морковьи лук поджарить отдельно, все 


у 
Реа з) \ 


БЕ 


Чатьяна Колесник \ 
г. Санкт-Петербург \ 


Наливка 


«Рубиновая мечта» 
100 г листьев вишни, 70 
штук ягод черноплодки, 800 
г сахара, 0,5 л водки, 1л 
воды, 1 ст.л. лимонной кис- 
лоты. 
Ягоды и листья залить 
водойи проварить 20 минут. 
Процедить, всыпать сахар и 
лимонную кислоту, разме- 
шать. Дать еще раз заки- 
петь. Остудить. Влить вод- 
ку, размешать. Разлить по 
бутылкам. И если у вас 
хватит терпения - пусть 
постоит несколько дней 


\аливка получается (Ё 
шневым ароматом | 


сложить в кипящее масло. Варить 45 
минут на слабом огне. Добавить соль, 
перец, лавровый лист. В конце варки 
добавить уксус (30%) - 1 столовую лож- 
ку. В горячем виде разложить в стери- 
лизованные банки, банки закатать. 


Салат «Осенняя сказка» 
Ингредиенты: 3 кг помидоров, 
0,5 кг лука и 0,5 кг моркови, 6 шт. 
болгарского перца, 0,5 стакана сахар- 
ного песка, 0,5 стакана растительно- 
го масла, 2 столовые ложки соли, ста- 
кан риса, 10 штук лаврового листа. 
Приготовление: на дно кастрюли 
вылить масло, положить порезанные 
мелко овощи, в середину насыпать соль, 
сахар, специи, сверху промытый рис. 
Поставить кастрюлю на маленький 
огонь и с момента появления пузырь- 
ков (начало кипения) варить 30 минут 
не мешая. Потом снять с огня, переме- 
шать, разложить по банкам и закатать. 


алина Кизьминск 
г.Санкт-Фетерибрг 


Консервированные 
грибы 

Вкастрюлю скипятком добавить соль, 
лимонную кислоту на кончике ножа, 
лавровый лист, перец-горошек, за: 
\ тем опустить подготовленные гри- 

бы и варить 20 минут при слабом ки- 
‚ пении, не забывая снять пену, 
Отваренные грибы разложить в 
| чистые горячие банки, залить горя- 
чим грибным бульоном, закрыть 
7 крышкой и стерилизовать: 0,5-лит- 
ровые банки - 20-25 минут, литровые 
30 минутс момента закипания, Гри- 
бы хранят в сухом прохладном мес- 
те и зимой используют как свежие. 


ав ЗВ 


г 


[ 

| Галина Козюпа, 
а. Я риморско-Ахтарск 
| Краснодарского края 


Фасоль «бандра» 

і 0,5 л 6%-ного уксуса, 1,5 л 
| воды, 150 гчеснока, 150 г соли, 
| 200 г сахара, 250 г подсолнеч- 
! ного масла, 0,5 кг перца болгар- 
\ ского (горький кладите по жела- 
| нию), 3-4 пучка петрушки, 4 кг 
{ фасоли (спаржевой или турше- 
вой). 

Собрать маринад, вскипятить, 
опустить чеснок (молотый или тер- 
тый), порезанный соломкой пе- 
рец, мелко порезанную зелень, 
размешать, вновь довести до ки- 
пения. 

Фасоль помыть, обрезать кончи- 
* ки, освободить от прожилок, если 
длинная - порезать поперек. Опус- 
і тить фасоль в маринад, слегка по- 
 мешивая, довести до кипения. Ки- 
| пятить туршевую фасоль 25 минут, 
 спаржевую - 35 минут. Фасоль опу- 
| стится на дно и покроется марина- 
дом. 

Расфасовать и закатать. 
| По вашему желанию можно из- 

менить пропорции соли, сахара, 
| уксуса, новнебольшом количестве, 
иначе будет нарушена вкусовая 
{ гамма. А вот масло и чеснок смело 
можете прибавлять - будет еще 
вкуснее, 

Рекомендую перед концом кипя- 
чения усилить огонь на 2-3 мину- 
ты, потом уменьшить и сразу фа- 
{ совать. Сначала весь продукт раз- 
ложить по баночкам и лишь потом 
закатать, иначе в последней ба- 
ночке овощи окажутся переварен- 
ными. } 

При фасовке лучше закрыть окна 
и двери, чтобы не было сквозняка, 
Расфасуйте, закатайте, утеплите, | 

асовка займет у вас не более 10- 

5 минут, . 
Успехов вам и приятн. 
тита! : - 


| 
| 


мастером, 
Это делаете. 
Мясо и кости 
шенько вымойте х 
грязь, сор соскобл 


для бульона хоро- 
ОЛОДНОЙ ВОДОЙ, всю 
С ите ножом. Если бу- 
льон рыбный, рыбу очистите, особен- 
Но тщательно изнутри, у позвоночни- 
ка. Крупную рыбу порежьте, мелкую 
варите целиком. 

У вас сушеные грибы? Сами соби- 
Рали, хорошо чистили - все равно как 
следует вымойте, а потом замочите на 
два-три часа в холодной воде. Когда гри- 
бы набухнут, промойте еще раз, А воду, в 
которой замачивали грибы, не выливай- 
те - в ней много ценных веществ. Осто- 
рожно слейте настой в кастрюлю, чтобы 
песок, если он есть, остался на дне. 

Конечно, вы хотите, чтобы бульон 
был крепким, наваристым. А какую 
воду заливаете в кастрюлю? Горячую? 
Чтобы побыстрее закипел... Но тогда 
белки свернутся, на продуктах образу- 
ется пленка, которая будет мешать вы- 
делению в бульон экстрактивных ве- 
ществ. Тех самых, что придают бульону 
и крепость, и вкус. Значит, заливать ко- 
сти, мясо, рыбу, грибы надо только хо- 
лодной водой. Запомнили? 

Если собираетесь варить бульон 
из хорошего куска - с мясом и кос- 
точкой, заранее отделите мясо от ко- 


стей. 
сварит 
испол 


жите. А кости пова 
время - б 


а Ульон будет более крепким, 


мутноватым. Но и слишком слабый на- 
грев не годится - вкус бульона будет 
хуже. Значит, ставим кастрюлю на сред- 
ний огонь. Лучше всего, если до закипа- 
ния бульона пройдет 30-40 минут. Тут 
уж вы сами сориентируетесь, как вам 
этого добиться 

Вы хотите получить прозрачный 
бульон? Как только закипит, шумовкой 
снимайте пену. Убавьте огонь - при сла- 
бом кипении бульон хорошо осветляется 
и все, что в нем есть, варится быстрее. 

Постоянно снимайте и образующие- 
ся жировые блестки. Когда жир долгое 
время нагревают, он, как говорится, 
«омыливается» - приобретает неприят- 
ный вкус и запах. Если хотите, положи- 
те жир обратно, когда бульон будет го- 
тов. Но попробуйте смешать жир с под- 
солнечным маслом (в равных долях) и 
жарить на нем овощи. Что, трудно со- 
брать жир? А вы поставьте кастрюлютак, 
чтобы бульон кипел только с одной сто- 
роны. Кстати, и пену так снимать легче. 

Пена и жир сняты, и вы считаете, что 
можно забыть о бульоне - пусть его ва- 
рится, чем дольше, тем лучше. Ничуть 
не бывало! Переваренный бульон те- 
ряет и вкус, и аромат. Мясной буль- 


5 Секреты вкуса 


холоде, а затем поджарить. 
Ф о = 


На обед рыба 


_ Жа если обработать ее 
Жареная рыба будет вкуснее, 
им образом: очистить, промыть, натереть сна- 
в / изнутри смесью из уксуса, толченого чеснока и 
соли, выдержать в закрытой посуде в холодильнике или 


олучилась более нежного вкуса, аромат- 
нужно перед панировкой выдержать от5 
одном молоке или смазать сметаной. 

Е Е: 


‚липать к сковороде, если при 
› в растительное 


вправо. 


Зачем? Объясняем: когда мясо 
ся, его надо вынуть - для второго 
ьзуете или позже опять в суп поло- ® 


рите еще некоторое 


ачем вы включили газ на полную 
мощность? Опять торопитесь! Бульон 
закипит. чересчур быстро и получится 


Окончив есть блюдо, нож и вилку ( 
нужно положить на тарелку параллел 


Бутерброды, сандвичи бе 
с напитками до начала обед 
с помощью вилки и ножа. 


Когда на кож 


__ створом пищ 
ложка на 
При! 


он варится не более двух часов (только 

чисто костный можно варӣть до трех 
часов), рыбный - час, грибной = пока 
грибы не станут мягкими. 

Хотите узнать, как сделать, чтобы 
бульон стал золотистого цвета? Поло- 
житьчешую репчатоголука? Данивкоем 
случае! Разрежьте морковку вдоль, 
возьмите еще половинку луковицы и 
слегка подожгите в пламени газовой го- 
релки. А теперь положите их в бульон. 

Когда солить? Солите сразу. Но если 
вы собираетесь на основе бульона ва- 
рить что-то другое, то лучше недосали- 


вайте. Потом, когда все будет готово, 
добавьте соли. 


Застольные мелочи 


В тот момент, когда гости заняты непродолжительной бе- 
седой, кончики приборов необходимо держать на тарелке. 


ооо 


выпуклой частью вниз) 
ьно друг другу, ручками 


рут руками, если они подаются 
а. За столом же бутерброды едят 


Рубленые изделия из мяса (котлеты, биточ- 
ки, зразы и др.) едят только с ПОМОЩЬЮ ВИЛКИ. 


Кухонные неприятности ( 


Кислота ( 


У попала кислота (соля- г |: 


‚ немедленно промойте | 


Готовится люб 
ая рыбн , 9 
ют ястыки с ВОИ ая икра просто: из рыбы доста 


икринки отделяют от соединитель- 

мечи, промывают, взвешивают и добавляют соль. 

ив а ров икра содержит витамины А, С, В,, 

6 7. а также минералы, включая цинк, положительно 
ВЛИЯЮЩИЙ на репродуктивную способность человека. 

Икра может изготавливаться только из свежего сы- 
рья. Вся отечественная черная икра производится с раз- 
решения государства на нескольких заводах Астраха- 
ни, Волгограда и Калмыкии, а красная - на рыбозаводах 
Дальневосточного региона. Однако нелегальный икор- 
ный бизнес сегодня составляет около 80% от всего 

объема производства этого продукта. 

Свежесть икры легко определить поее внешнемувиду: 
икринки должны быть упругие и «разбористые», со вку- 
сом и запахом, присущим тому виду рыбы, из которого 
она получена. 

Икра бывает зернистая, паюсная и ястычная. 

Для производства самой ценной зернистой икры ис- 
пользуют только созревшую, легко отделяющуюся от яс- 
тыков икру. 

Лучшую зернистую 
икру расфасовывают 
в банки. Баночная 
икра наименее соле- 
ная, так какприее по- 
соле используют не 
более 5% соли, пото- 
му она и хранится не- 
долго, 2 месяца. На 


полняют до краев, за- 
тем закрывают и от- 
жимают, Поэтому по- 
верхность икры в за- 


Д Е водской упаковке 
становится ровной и зеркальной, а на крышке нет прилип- 
ших икринок. Браконьерская икра не отжимается от вла- 
ги, липнет к крышке и гораздо быстрее портится. И еще: 
на заводской банке маркировка на крышке должна 
быть проштампована изнутри. Если цифры и буквы 
вдавлены внутрь, то перед вами явная подделка. 
Кстати, из высокосортной зернистой икры приготав- 
ливают пастеризованную. Ее верхняя оболочка получа- 
ется твердой. Зато внутри икринки остаются мягкими, 
нежными, а срок хранения увеличивается до 8 месяцев 
в стекле и до 1 года в жести. Хотя, конечно, при пасте- 
зации теряются некоторые вкусовые и питательные 
$ йства этого ценного продукта. 


рыбозаводе банки на- 


1997 


По большей части да. 


Так, на банках со сгу- 
щенкой выбиты два ряда 
цифр. Первый начинает- 
ся с буквы «М» - онаи го- 
ворит, что содержимое - 
молоко. Цифры после 
букв - номер предприя- 
тия-изготовителя (если 
продукт окажется нека- 
чественным, будете 
знать, кому предъявлять 
претензию). Во втором 
ряду цифр - номер смены 
и дата изготовления. 

На донышке банки сто- 
матным соусом три циф- 
ры в первом ряду - ассор- 
тиментный номер, следу- 
ющие одна-две - номер 
смены или бригады. Во 
втором ряду - дата изго- 
товления, в третьем - но- 
мер предприятия и буква, 
обозначающая систему, в 


‘свежей икры, не пригодной для 
выработки зернистой, получают паюс- 
ную икру. Для посола делается спе- 
ьный водный раствор соли, затем 
ю массу слегка прессуют и 
вают в банки. Хранится па- 
кра 8 месяцев. 
ли икра слишком жирная, 
и перезрела, то икрин- 
яются от соединитель- 
е просто режут на 
сте с пленкой (яс- 
азывается яс- 


ль, что за консег 
голой» 


Нередко этикетки довольно небрежно 
приклеивают к консервным банкам. Случается, 
они отваливаются, не успев добраться до ваш 
стола. А если они еще полежат немного до то, 
как хозяйка соберется их использовать, то быв 
трудновато вспомнить, что вы покупали. Можн' 
ли определить, что там, не вскрывая банки? 


банке? 


которую входит. Впроче 
сейчас могут попасться, 
консервы без букв. — 
На тушенке в перво и. 
ряду цифр стоит дата из: 
готовления, Второй ря, 
первая цифра - ном 
смены, следующие три - 
ассортиментный но 
буква «А» в конце обозна: 
чает мясные консервы. 
Увидев банку с букво! 
«Р» на донышке можн! 
сомневаться - это р! 
ные консервы. Марки 
ются они в три ряда 
первом указывается 
выработки, во втор 
сортиментный знак, кото: 
рый может включать тр 


К 


А 


полезнее? 


6 Малиновый. Богат витаминами 
‚ полезен при простуде, ангине, 
вирусной инфекции и высокой тем- 


пературе. Мы любуемся 


Абрикосовый. Полезен при за- / бро наеми У 
болеваниях печени, почек и серд- агонкамис 
| Ца, но не подходит тем, у кого про- заготовленными 
| блемы с желудком. на зиму грибами 
| Персиковый. Возбуждает аппе- ео ощами, 
| ТИТ помогает пищеварению, рабо- но забываем об = 
| те печени. Содержит кобальт. По- 


опасности, которую 

они могут хранить. 

Речь идет о ботулизме. 
После заражения ботулиз- 


| Дорн рри анемии и туберкулезе. 
} лубничный. Богат витамином 
| С, пектином, Используется в дие- 


тыка, 


оли | моми первыми симптомами бо- 
} Вишневый. Продолжительная | лезни обычно проходят 2-З часа. 
| температура, простудные заболе, | Появляется тошнота, частая 
| вания, а также болезни почекижел- | Р20т8;. боли в животе, жидкий 
{| чевыводящих путей «подвластны» | СТУЛ гэмпература не повыша- 
| этому напитку. Однако следует | ТЯ. Эообще первые призна- 
і х ки ботулизма очень похожи на 
| знать, что перед закладкой вишнив | бб Е 
компот ее следует пастеризовать | С°25ЧНОе кишечное расстрой- 
Еа Цо | ство. Примерно через сутки 
{ 5 } начинаются серьезные про- 
ление вается | блемы со здоровьем, Ухуд: 
1 А а Ш тся зрение: появляется 
чении желчевыводящих путей, атак- | 89Т0Я эр 


«туман» перед глазами, изоб- 
ражение расплывается и 
двоится. Голос становится 
сиплым, речь - тихой. Чело- 
век слабеет, становится неус- 
тойчивым. Ощущается сухость 
во рту, дрожат руки. При появлении ка- 
ких-либо симптомов, похожих на при- 
знаки ботулизма, непременно поспе- 
шите вызвать врача. Дело в том, что 
ботулинический токсин мгновенно 
всасывается в кровь, легко проникает 
в нервные клетки спинного мозга и 
разлаживает работу всех внутренних 
органов. На вкус опасные продукты 
определить нельзя. 

Выработка ботулинического ток- 
сина невозможна при наличии кисло- 
рода, поэтому безвоздушная среда 


же при артрите и атеросклерозе. } 
Грушевый. Его хорошо исполь- | 

‚ зовать при желудочных, почечныхи | 
сердечных заболеваниях, а также \ 
инфекционных и нервно-психичес- | 
| 


ны 


рожи 


} 


ких расстройствах. 

Сливовый. Действует расслаб- 
ляюще и регулирует работу желудка. 
Улучшает состояние почек и печени, 
полезен больным анемией, атероск- 
лерозом, ревматизмом и подагрой. 

Виноградный. Имеет ярко вы- 
раженное мочегонное действие, 
полезен при любых желудочных и 
почечных проблемах. 

Яблочный. Хорош при сердеч- 
ных недомоганиях и заболеваниях 
желудочно-кишечного тракта. 


Газета | 
"Женские судьбы" - | 


своего рода женский 
клуб, где вы можете: 


шать волнующие женские истории; 


внить взгляды на жизнь мужчин и женщин; 
пути разрешения проблем, возникающих 
имоотношениях мам и детей, 


ИТЕ БЫТЬ СЧАСТЛИВОЙ — 
'АЗЕТУ "ЖЕНСКИЕ СУДЬБЫ"! 


Ы ИЗ-ПОД К 


Нева 


Как не заразиться ботулизмом 


АЕ 


закатанных баночек - ее Стихия 
Микроб попадаетв продукты из 
почвы, поэтому все фрукты 
овощи, грибы необходимохо- 
рошенько вымыть, прежде 
чем положить под крышки, 
Рыбу и мясо в домашних ус- 
ловиях нужно консервировать 
с большой осторожностью, Не 
покупайте на рынке подозри- 
тельное сало, домашнюю колба- 
су и вяленую рыбу, Наиболее 
часто палочка ботулизма раз- 
\ множается в грибных консер- 
вах, поэтому грибы лучше су- 
шить и солить в небольших 
емкостях с доступом возду- 
ха, а при длительном хра- 
нении периодически пере- 
мешивать. Как бы соблаз- 
нительно ни выглядели со- 
леные огурчики, не поку- 
пайте их у бабушек на ос- 
тановках. И, конечно же, 
ни в коем случае не ешьте 
продукты из «вздувшихся» 


\ изделия из пшени 


значительно увел 


риск заболевания ‹ 
диабетом умужчи! 


Просьба отчитателя 


Хочу фаршированного 
перца 

Может, кто-то из читателей нашей 
газеты знает, как консервировать 
сладкий перец, фаршированный ри- 
сом и овощами, в томатном соусе 
(соке)? Заранее благодарю. 
Елена ГОРБУНОВА, Н. Новгород, 


| Выполняем просьбы 


Кетчуп клюквенный | 
По просьбе Нины Кренделевой из | 
Вологды пишу рецепт приготовле- | 
ния клюквенного кетчупа. | 
2 кг пюре из клюквы, 2 кг яблоч- | 
ного пюре, 1 кг томатного пюре, ли- | 
монная кислота, молотый горький | 
и душистый перец, сахар, соль. і 
Смешать все пюре, добавить по 


вкусу лимонную кислоту, перец, 
соль и сахар. Довести до кипения. 
Разлить в горячие стерилизованные 
пол-литровые банки. Пастеризо- 
вать в течение 25 минут при темпе- 
ратуре 85-90 градусов. 
Алена АГЕЕВА, г. Пенза. | 


Из чесночных стрелок 
Стрелки вымыть, нарезать кусоч- | 
камии обжарить в растительном мас- { 
ле. Остудить, смешать с измельчен- 
ными вареными яйцами, натертым на 
крупной терке отварным картофе- | 
(лем, солью и рубленым укропом. 
| ’Рецепт, вероятно, пригодится 


: то лько на будущий год, в этом году 

} но. > 

, Мария ВАСЯНКИНА, г. Нижнекамск, 
а А Татарстан, 


Ре епт «на бис» 


ирменный рецепт 
от балентины іолякобой 


Аджика - очень вкусная 

Хоть и готовится эта аджика долго, 
но съедается очень быстро! (очень уж 
вкусно). Особенно мои домочадцы 
любят намазывать ее на хлеб и есть с 
супом, Даже внучка, которая не любит 
острое, ест с удовольствием. 

2,5 кг помидоров, 0,5 кг яблок, 
0,5 кг моркови, 0,5 кг чеснока, 0,5 
кг сладкого перца, 4-5 стручков 
горького перца, 250 г растительно- 
го масла, 0,7 стакана уксуса 6-9%- 
ного, 200 гпеску, 2-3 ст.ложки соли. 

Помидоры, морковь, перец слад- 
кий, яблоки - пропустить через мясо- 
рубку, поставить варить на 2 часа. 

Добавить горький перец, пропу- 
щенный через мясорубку, масло и пе- 
сок - варить 40 минут. 

Добавить пропущенный через мя- 
сорубку чеснок, уксус, соль. 


Рада помочь! 


Шпроты из ершей 


Решила ответить Елене Гончаровой, 
которая просит написать рецепт шпрот. 

Ерши - это рыба, с которой так не 
любят возиться хозяйки из-за‘ ее «со- 
пливости» и колючек. Однако из ершей 
получаются очень вкусные шпроты, ко- 
торые пригодны для длительного хра- 
нения. 

У ершей надо обрезать все плавни- 
ки, втомчисле хвостовой, колючки, уда- 
лить голову и внутренности. 

Тушки уложить в эмалированную ка- 
стрюлю, перекладывая каждый ряд лав- 
ровым листом, добавляя 2-3 горошины 
черного перца. Укладку полить 3-4 ст.л. 
столового уксуса, подсолнечным мас- 
лом, чтобы оно покрыло рыбу. Еслиесть 
возможность, лучше взять горчичное, 
рапсовое, оливковое. 

Кастрюлю ставят в духовку, а лучше 
в печь (но не на открытый огонь), где 
рыба должна томиться 4-5 часов. Не- 
допустимо, чтобы масло закипало, ина- 
че рыба в нем просто изжарится. 

Теперь остается только переложить 
шпроты в тщательно простерилизован- 
ные паром стеклянные банки, залить го- 
рячим маслом изкастрюлии закатать же- 


стяными крышками, Консе 
Ь вы к длитель- 
ному хранению готовы. наала 


Инна БОГНЮКОВА; 
т.Суровикино Волгоградской обл. 


(только не «Эк 
туженной кип 
литровая банк; 
Г 0,5-литр : 
(чеснока 0 
Помидоры, ко 
| сложить в эмалі 


у рюлю, залить рас 
| вить кваситься по, 
! Проверено: 
 лые, очень вкус 
Нового года не пере! 
2-й способ. 


петрушка, базилик - обяза 
Крупные помидоры 
на 4 час 


| сложить ві 
|'рюлю, поло 
| сятся. Дней че 


{ товы; в зависи 


Р, А У Д 
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В конкурсе 
призеры. Сча 
три кулинара, открыв Й 

л.с БЕТКЕ шие консервный завод на дому. 


области получает в подаро 
2004 Тода на газету «С 
грибной солянки. 
| Любови ЖИТКОВСКОЙ из Омска мы вышлем кни- 
ГУ по кулинарии за рецепт соленых груш а 
Ольга ВЕДЕНЕЕВА из с.Порецкое республики Чу- 
вашия заработала набор крышек для консервирова- 
НИЯ за рецепт варенья из кабачков. | 
Поздравляем! 
Напомин 


аем, что в этом конкурсе победител 
и 
определяю бе 


тся в каждом номере. Так что вероят- 
ность выигрыша велика. 


Дерзайте. 


«Будет вкусной 
стливчиками В 


Зи 


Фото В. МАЙОРОВА. 


ЙРЫ 


Промите наши 
поздравления! 


С некоторым опозданием 
поздравляем победителей 
июльского тура конкурса 
«Лучший фирменный рецепт»! 


Первое место и приз в 200 | 
рублей завоевала в честной. кон- 
курентной борьбе: 

Нина АНДРЕЕВА из г. Ярцево | 
Смоленской области за рецепт 
приготовления сладкого перца. 

Второе место и денежное воз- 
награждение в 150 рублей полу- 
чают: 

Галина АВДЕЕВА изН.Новгоро- 
да за торт «Пьяная вишня», 

Лилия СОЛОВЕЙ из г. Абинска 
Краснодарского края за рецепт 
«Мои синенькие». 

По 100 рублей за третье мес- 

тались: к. 
баре ГОРБУНОВОЙ из 
Санкт-Петербурга РЕН? 
« вкусные пом ры»; 

Е ОВСЮКОВОЙ из г. Ки- 
рова за рецепт фруктового салата; 


к ла вашей 

Эпиграф для Вашей газеты 
| Представляете, нашла замечательный эпиграф для вашей замеча- 
\ тельной газеты. Слушайте, т.е. читайте: 

| «Слава вам, идущие обедать миллионы 

И уже успевшие наесться тысячи! 
\ 


Выдумавшие каши, бифштексы, бульоны 
И тысячи блюдищ всяческой пищи» 
Это В.В.Маяковский «Гимн обеду». Разве не прелесть? Как раз про 


вас, то есть про газету, и про нас, читателей. Думаю, эпиграф очень 
украсит ваше издание. 


Ирина САЛТЫКОВА, п. Октябрьский Нижегородской обл. 

От редакции: Ирина, большое спасибо за помощь в производ- 
стве газеты. Мы, каки прежде, считаем, что без вашей читательс- 
кой поддержки интересной газету сделать невозможно. 


Чем опасно наслажденье? 
Тем, что ищешь повторенья! 
Я от «Скатерти» балдела, 
Целый год ее хотела. 

Жду, когда она придет, 

Мне блаженство принесет! 

А ведь я ине путанка, 

Не алкаш, не наркоманка. 


Да еще боевики 
Прострелили все мозги. 
С «Самобраночкой» одной 
Можно быть самой собой. 
Почитать о наших людях, 
Кто такие и откуда. 

И рецепты просмотреть. 


Елене ЗАКУТИНОЙ из Новосибир- 
ска за рецепт фаршированных яблок. 
Всех сердечно поздравляем: 

Остальным участникам придет- 
ся искать свою фамилию среди по- 
бедителей августовского тура кон- 
курса, которых мы назовем в сле 


| дующем номере. 


«Самобраночку» свою _ 
Всю до крошечки люблю. 
Обожаю всласть готовить 
И десерты, и второе, 

И салаты, и супы, 

Печь блины и пироги! 
Надоела мне реклама: 
Что назойливая дама, 
Надоедливая муха, 

Для ушей как золотуха. 
Даеще политика, 
Больная, как рахитики. 


Рекламное агентство : 
тел. 8(312) 32-78-16(124); 34-91-15, факс 34-88-2 
е-та!: тесата@ д. ги ауа 
Служба распространения и доставки и 
Тел.: 8 (312) 75-98-68, 75-97-53, 75-97-54. 
е-таї!: ѕаіеѕ(@дтіли _ 
Распрастра ёни Республике Беларусь -. 


Даже песню можно спеть. 
От кого-то поучиться 

И рецептом заручиться. 
Вкусный свой рецепт потом 
Послать пухленьким письмом. 
«Самобраночку» свою 

Всю до номера храню. 

Ей не буду изменять, 
Выпишу ее опять. 

Лишь она б не изменила - 
Регулярно выходила! 


Елена КУЧИНА, 
Котлас Архангельской обл. 


Министерств; 
ания и ср 


ак: 


И Е рецепты от сіадекды Е | 


1 кг рябины, 300 г яблок, 1 кг сахара и 
кана воды для бланширования. 

Созревшую рябину отделить от плодоножек, 
промыть и пробланшировать в кипятке 5-8 минут. № 
Очистить от кожицы и сердцевины яблоки, про- 
бланшировать 1 минуту в кипятке и сразу же по- е, Ета 
грузить в холодную воду. Затем рябину и яблоки опу- бо 

стить в кипящий сахарный сироп, снять с огня и дать 
постоять 7-8 часов. Затем опять довести до кипения и З раза 

‚ проварить 8-10 минут с промежутками после каждой 

варки по 6-8 часов. Готовое варенье разлить в.сухие 
` прогретые банки и закрыть крышками 


А рябину отделить от плодоножек, не- 
сколько минут пробланшировать в кипятке, 
быстро вынуть и охладить в холодной У 
воде. Дать воде стечь. Опустить ря- л 
бину в остывший сахарный сироп 4 й 
до утра. Затем извлечь рябину ГЕ. М 
из сиропа, плотно уложить в 
подготовленные банки, за-№ 
лить сиропом и пастери- 7 
зовать при+80°С в те- 
чение 25 минут или 
стерилизовать в ки- / 
пящей воде 5 минут. 
З кг рябины, 500 г 
” сахара, 0,75 л воды. 


с. Фокино 
Воротынского района 
ижегородской обл. 


нградской оба. 
Огурцы 8 аджике 


"5 кг свежих огурцов наре- 
зать кружочками и пока оста- 
вить. Теперь делаем аджику: 2 

| кг красных помидоров, 5 шт. 
’ сладкого перца, 1 шт. горько- 
| го перца, 2 головки чеснока 
| (все пропустить через мясо- 


| Поставить на огонь на 10 ми- 


| нут. В горячую прокипяченную 
\ массу добавить резаные огурцы, 
\ перемешать все. И еще на огонь 
| готовности добавить уксусную 
| эссенцию - 2 ст.ложки. Разло- 
жить горячим в горячие банки, 
закатать крышками, простери- 
| лизованными. Укутать в одеяло 
' на 24 часа. 


$ 

} 

А 
| 
у 


Огурцы особые 

На дно З-литровой банки по- 
ложить хрен, смородиновый 
лист и зелень укропа, петруш- 
ки. Уложить огурцы, в середи- 
ну положить зелень с чесно- 
ком. В таком виде без воды 

ыдержать 8 часов. 

-  Прутотовить рассол: 1л 
воды и 100г соли- Залить 
банки под самый верх и зак- 
рыть полиэтиленовой крыш- 
кой. Хранить в погребе, подва- 
ле или в холодильнике. 


| 
. 
| 
| 


| снова на. 10 минут. За 5 минут до | 


Б 


Фирменный рецепт от ВВ.Таврилобой 


Соленые огурцы без уксуса 


Чтобы огурцы не теряли свой цвет, 
нужно их перед засолкой обдать ки- 
пятком, воду слить и сразу залить ле- 
Дяной водой. Огурцы сложить в 3-лит- 


ровую банку, добавить листья сморо- 
Дины; хрена, укропа, чеснок, перец 
горошек и залить холодным рассо- 
лом: на 1 лі воды - 3 ст.ложки соли, 
Через З дня воду слить и приготовить 
новый солевой раствор: на 1 л воды = 
2 ст.ложки соли, к 


Ольга Мелешкина, гРазань 


Салат из свежих 


огуриов «Дачник» 

3,5 кг огурцов, 10-20 горошин 
черного перца, 300 г репчатого 
лука, 10 лавровых листочков, соль, 
уксус и растительное масло - по 
вкусу, 2 ст.ложки сахара. 

Огурцы моем и нарезаем кружка- 
ми, нарезаем лук, все это солим из 
расчета 15 гна 1 кг и выдерживаем 
20 мин. Выделившийся сок смеши- 
ваем с уксусом и маслом. На дно 
банки кладем 1-2 горошинки перца, 
1 лавровый лист, затем нарезанные 
огурцы с луком, заливаем уксусно- 
масляным маринадом. Заполнен- 
ные банки накрываем крышками и 
стерилизуем: пол-литровые - 25 
мин., литровые - 30 мин., затем за- 
катываем. 


залить огурцы, через 2-3 мин, вылӣ "3 

воду, довести до кипения, снова? 

лить огурцы и закатать. Кр 
п, Молодежный Тульской области 


н 


Бакаш 5 


Е 
Светлана ШИляпина, № 


\ 
п.Березнаки Териской обл, 
«Пьяные» огурчики 


17} 
| В нашей семье они ‘идут на ура 
] Нетолько огурчики съедают, ноирас- 
|| сол выпивают до последней капли, 

\ На дно банки положить специи; 
| корень хрена, укроп, чеснок, лис- 
| тья смородины, затем плотно уло- 
\ жить огурцы и залить маринадом. 

| Маринад: на 1,5 л воды - 
| З ст.ложки без горки соли, 
| 2 ст.ложки сахара, 1 ч.ложку ук- 
| суса, 2 ст.ложки водки. Стери- | 
| лизовать 15 минут. 


и 


Ч4аталья Клименко, г.Алек- 
сеевка Белгородской обл: 


Соленые корнишоны а 
2 кг маленьких огурчиков,20 Е 
листьев черной смородины, 20 г 
зелени укропа, 10 г корня хрена. ! 
Рассол: на 2 л воды - 2-3 ст.лож- 
ки соли, 1,5 -2 ст.ложки сахара; ли- 
монная кислота на кончике ножа. 
Огурчики вымыть, замочить на 
З часа в холодной воде, обсушить. На 
дно банки положить специи, поставить 
рядами огурчики, сверху вновь поло- 
жить специи. Закрыть кружком и поста- 
вить гнет, Залить кипящим рассолом. 
Первые 3 дня держать корнишонь 
комнате, затем в прохладном месті 


86 


даана алары 


ањд а аЬ наа 


ПУ д 


· Светлана Суханова, 
г.Оренбург 
Изумрудные. и 
огурчики — 
‚ 1 кг молодых огурцов 
0, кг переросших огурцо 


ст.л.соли, 15 л 
крапивы. 


Перезревшие огу 


р 


‚ принес х 
очки сдырчатым Домой необычные 
непрозрачными линзами и Ы черными 


лт 


% 


Сертификат Минздрава РФ от 17.09.01 г. 
№ 50.ФУ.02.969.П.018136.09.01 


История, которую рассказали мне в одной 
из московских офтальмологических клиник. и 
правда кажется фантастичной. Я позвонила 
той женщине, и она подтвердила все до после- 
днего слова — чудодейственные очки «Супер- 
Вижн»‘действительно спасли ей здоровье ивер- 
нулик полноценной жизни — прошли сильней 
шаярезьв глазах, связанные сней спазмы сосу- 
дов головного мозга и дальнозоркость. 


«Необъяснимое чудо» 


Поверите ли вы, что любой человек, сегод- 
ня едваразличающий в толстых линзах вторую 
строчку. на офтальмологической таблице, че- 
рез 3-6 месяцев непременно увидит буквы чет- 
вертой, пятой и даже седьмой строки, но уже 
без очков? Похоже на фантастику, не правдали? 

«Я тоже сначала не поверила, — пишет 
В\Ивлева (39 лет). — Страдала сильной бли- 
зорукостью (-5), очень уставали глаза (рабо- 
таю сборщицей). Очки «Супер-Вижн» мне по- 
дарила дочь. Пользовалисьвсей семьей. Че- 
рез4 месяца дочь сняла линзы, ая – свои ста- 
рые очки. Иэто – без операции! Большое спа- 
сибо! Очень прошу вас, вышлите очки моей 

адресее прилагаю». 

оо эти письма... Ихсотни итыся- 
чи в день. От пенсионеров и школьников, рабо- 
чих и студентов – всех тех, кому уже помогла 
новинка, кто обрел свое новое зрение. Очки 
подходят при любом количестве единиц (плюс, 
минус), любом межцентровом расстоянии, ведь 
их секрет = в тонких пластинах вместо линз со 
множеством специальных, отверстии. Очки не 
требуется носить постоянно — достаточно уде 
лить несложным и не отрывающим от дел тр 
нировкам всего 15-40 минут в день. 


А что считает 
Минздрав? 


Э: очки нельзя было нигде купить. Но 
а ауа когда «Супер-Вижн» можно при- 

: яд ли чудо-очки будут прописывать 
аспирин. Может быть, причина все 
оверии ко всему нетрадиционно- 
как знать, не единичны пите 
ов я, о которых с удивлени- 
Ее врачи? Чтобы удостове- 
озможностях «Супер- 


8 — бесполезно, ию моейг 
а а даи небезопасно это... Згода назад 
`2 приобрел очки «Супер-Вижн». Сейчас все по- 


(разная оптическая сила 


° катаракта, глаукома; 

• патологии глазного дна; 

• дистрофические заболевания сетчатки; 

° усталость глаз (астенопия). 
_ Завидный перечень, не правдали? Ноещелю- 
бопытнее отзыв известного офтальмолога, ГА.Бо- 
родина, профессораи руководителя Российского 
Офтальмологического Центра «Здоровое зре- 
ние»: «С помощью безлинзовых дырчатых очков 
уже сотни тысяч людей избавились от близоруко- 
Сти, дальнозоркости и астигматизма. Могу как 
специалист подтвердить: такого эффекта нельзя 
добиться ни посредством хирургического вмеша- 
тельства, ни с помощью известных методов тре- 
нировок. Очки исправляютдефекты зренияна0,5- 
1 единицу в месяц, снимают ощущение тяжести, 
жжения «песка» в глазах. Этот прибор великолеп- 
нотренирует иукрепляет мышцы глаз, возвращая 
радость нормального зрения». 


„Доктор, 
который бсегда с тобой 


Когда мы заболеваем, начинаем верить во 
все, что хоть как-то облегчает наши страдания. 
Любое, даже временное улучшение повышает 
авторитет лекарства, от которого оно наступи- 
ло: Но, как известно, то, что помогает одним, 
напрочь не подходит другим. Так ли универ- 
сальны очки-тренажеры «Супер-Вижн»? Откли- 
ки наших читателей – вот что еще раз, и уже 
окончательно убедило меня: так! 

«Даже не верится, что подобное может быть! 
Я тратила на глазные капли почти все остатки 
своей небольшой пенсии — боролась с катарак- 
той иглаукомой. У меня постоянно в глазах сто- 
яла как-будто пелена белая. Однажды старший 
сын забрал мои полпенсии и, ни слова не гово- 
ря, поехал, купил очки «Супер-Вижн». И... с тех 
пор мои пустые траты на капли и походы в ап- 
теку прекратились. Пелена из глаз исчезла, 
вижу белый свет совсем другими глазами. По- 
траченных на очки денегя нежалею – здоровье 
дороже!», = пишет жительница Нижнего Новго- 
рода Авдеева Гали- 
наВасильевна. 

«Это классная 
вещь - эти очки с от- 
верстиями, = оптими- 
стичное письмо от 
инженера-про- 
граммиста Юрия 
Левченко. - Уста- 
лость снимают за 5 
минут, глаза как но- 
венькие! Благодаря 
им испытываю, все 
большее удовлетво- . 
рение от любимой 
работы и жизни». 

«Отвсейдушихочу 
поблагодарить со- 


‚до использова- 
ния очков 


мой работе, и увлечениям. Куда только не обра- 


новому. Зрение – каку молодого! Чувствую себя 
отлично. Очки помогли и моему внуку-девятиь 
класснику, укоторого зрение упало из-занапря- 
женной учебы и ‘увлечения видеоиграми Реко- 
мендую эти очки всем-всем. И не сомневайтесь 
ни минуты — они обязательно помогут!» 5 

Кстати, «Супер-Вижн» могут не только вы= 
лечить многие глазные болезни, но и уберечь 
от них. Так, они снимают усталость глаз и век, 
ощущение тяжести, жжения, «песка» в глазах, 
повышают иммунитет, работоспособность., 
снижают до минимума опасность возникнове- 
ния глазных заболеваний. Поэтому-то их реко- 
мендуют и здоровым людям, а особенно детям 
и, конечно, работникам умственного труда. 

Да, очки-тренажеры хотя и доступны по 
цене, но все же недешевы. Однакоесли скаль- 
кулятором подсчитать, во сколько обойдутся 
препараты для лечения преследующих вас 
глазных болезней, то выигрыш от приобрете- 
ния «Супер-Вижн» очевиден. Затраты будут во 
много раз меньше, ведь срок службы очков «Су- 
пер-Вижн» ничем не ограничен. Кстати, это 
сразу же почувствовали пенсионеры и люди 
малообеспеченные, укоторых каждый рубльна 
учете – все больше пожилых людей проника- 
ются доверием к новинке. 

Вот и я приобрела «Супер-Вижн» для своей 
пожилой мамы. И теперь с радостью наблюдаю, 
как она, неделя за неделей, опускается взгля- 
дом по таблице всенижеи ниже, покане увидит, 
к собственной радости, десятую строчку в ней. 

Приобрести оригинальные очки «Супер- 
Вижн» по цене 550 руб. можно в отделе оздо- 
ровительных товаров «Ваш Доктор» по ад- 
ресу: г.Нижний Новгород, ул.Гордеевская, 
д.2-А, универмаг «Гордеевский», 1-й этаж. 
Отдел работает с 9 до 20 часов без обеда и 
выходных. 

Жители области и других регионов могут 
заказать очки почтой по цене 550 руб. + 8% 
почтовый сбор. ОПЛАТА ПРИ ПОЛУЧЕНИИ. 
Заявки направлятьпо адресу: 603950, г.Ниж- 
ний Новгород, ул.Гордеевская, д.2-А, уни- 
вермаг «Гордеевский», отд. «Ваш Доктор». 

Адреса других магазинов: 

° г.Москва, Чистопрудный б-р, д.10, 

стр.1. Тел.510-10-10; 

г.Брянск, Центральный Универмаг, 2-й 

этаж, тел. (0832) 66-37-93; 

• г.Вологда, ул.Зосимовская, д.70; 

• г.Череповец, ул.Металлургов, д.34; 

• г.Кострома, ул.Свердлова, д.80. . 

Внимание! В последнее время участи- 

лись случаи подделок очков-тренажеров, 
которые могутнанести непоправимый вред 
вашему здоровью. Приобретайте изделие 
только упроизводителя! Опасайтесь деше- 
вых подделок! На- 
стоящие очки «Су- 
пер-Вижн», постав- 
ляемые компанией 
«Ваш Доктор», дол- 
жны иметь: 
• оправуизжелтого 
(светлого) металла; 
® надпись «Супер- 
Вижн» на правой 
дужке; 


через 3-5 меся- 
цев тренировок 
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бальзамы, чаи, мг 
для похудения, фи 
жерыитренаж 


‘ренье из облепихи 
1 кг облепихи, 1,5 кг сахара. 
Ягоды перебрать, промыть, за- 
лить горячим сахарным сиропом и 
поставить в холодное место на 3-4 
часа. Затем сливаем сироп, дово- 
дим его до кипения и снимаем с 
огня. В остывший сироп снова кла- 


дем ягоды и на слабом огне варим 
до готовности. 


Ч жем 


«Что бог послал» 

Можно взять любые ягоды и 
Фрукты. На каждый 1 кг плодов 
требуется 2 стакана воды и 800г 

сахара. 
| Фрукты моем, чистим, режем, 
складываем все в кастрюлю, до- 
бавляем воду и варим на слабом 
огне, пока не станут мягкими. От- 
' вар сливаем, мякоть протираем 
50 
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Сбиропом (на 1 кг 
сахара, г. стака 


Олег Аносов о. оронеж 


через сито, смешиваем с отваром 
и добавляем сахар. Варим до тех 
пор, пока масса не загустеет и не 
станет отставать от дна, 

Горячий джем разливаем в про- 
гретые банки, стерилизуем 5-15 
минут (в зависимости от объема) и 
закупориваем. 


Сухое Варенье 

Подойдут любые фрукты. Для 
сиропа: на 1 л воды 800 г сахара. 

Подготовленные плоды броса- 
ем в сироп и варим 10 минут, за- 
тем дольки откидываем на дурш- 
лаг и даем стечь сиропу в течение 
часа. Потом фрукты раскладыва- 
ем на противне и сушим в духовке, 
но не засушиваем их насмерть! { 
Плоды должны быть относительно 9 
мягкими. Готовое сухое варенье › 
раскладываем в чистые банки и за- ў 
катываем. р 


Ольга Цанченко, г. Иваново 


Облепиха _ 
с «изюминкой» 


вернее, с орешком) 

200 г ядер грецких орехов из- 
мельчить и сварить в сахарном сиро- 
пе: 2 стакана воды и 1,5 кг сахара. 
В сироп с орехами добавить 1 кг об- 
лепихи и варить 20 минут. Готово! Уго- 
щайтесь! 

У меня зима всегда вкусной бывает, 


катерина Рубцова 
г. Кашин ЧПверской обл. 


Крыжовник 


с апельсинами 

1 кг зеленого крыжовника и 
2 апельсина пропустить через мясо- 
рубку (апельсины с корочкой), доба- 
ВИТЬ 2 кг сахара и перемешать до од- 
нородной массы. Разложить в стери- 
и укупорить, - 
чается ароматное ви а ДА 

нением всех витаминов, 


Эльмира Филиппова 


г. ермь ! 


Компот из ирги | 


Плоды бланшируют 2-8 минуты в 
кипящей воде. Если они очень зре- 
лые, то бланшировать не нужно. За- 
тем плоды укладывают в ПОВ 
лизованные горячие банки и зали- 
вают 20-30%-ным сиропом. Пасте- 
ризуют в кипящей воде пол-литро- 
вые банки - 10 минут, литровые - 15- 
20 минут. Затем банки закатывают 
крышками и переворачивают до дс- 
тывания. 


Рябиновый- 


сок на зиму 

Промыть ягоды рябины, насыпать 
в эмалированную кастрюлю на 2/3, 
залить воды вровень с ягодами, бы- 
стро довести до кипения, убавить 
огонь и кипятить, помешивая, 30 ми- 
нут, затем процедить массу, а яго- 
ды отжать. Сок смешать с сахаром: | 
1 стакан сока на 1 стакан песка. | 
Подогреть раствор на сильном огне 
и снять пенку. Готовый сок разлить 
на банкам, его можно не закатывать, 
а просто закрыть пергаментом. Сок 
самоконсервируется, так как содер- 
жит кислоту. 


6 собственном со 


Сливы моем, не раз 


‚ вливаем в каждую 1 ст.л. вс 
| закрываем крышками и ст 
лизуем 10 минут. Саха 
надо. ЗАБИ 


юдмила Волкова 


г. Иваново 


Конфеты из рябины 
400г рябины, 150 г сахара, — 
1 яичный белок, 20 г сахарной ) 


пудры, 1 ст.л. лимонной кис 
лоты. 


Возьмите`п 
морозков ягоды красной яби 
ны. Разотри и 
сахарным п 
МоннЫй сок 
загустения, 


г. Кашин ЧПверской оба. 


Лаке 


р 
«Душевная беседа» 


ля гостей у меня есть рецепт ли- 
кера. 


0,5 л воды, 100 штук листьев 


вишни, 1 стакан черноплодной ря- 
бины, 1 стакан песка, 1 ч.л. лимон- 
Ной кислоты (м жно чуть меньше), 
Г о 3 


> гвоздичек. 
Все вскипятить, остудить, проце- 
дить и влить в настой 1 бутылку водки. 
Получается литр вкуснейшего ли- 
кера - душистого, некрепкого, очень 
подходит для душевной беседы. 


Татьяна Чугунова, и. Перво- 


майский Оренбургской обл. 


Водица (рецепт 
моей прабабушки) 


ься, процеживае 
по бутылкам. | 


} 

Е а Әт 
| СОЕ 
| | уши из 

| хар и немного воды, 
ть сок. Выжимки за- / 


Можно взять разные ягоды - клюк- 
ву, смородину, чернику. Перебрать, 
промыть, положить в кастрюлю, за- 
лить водой и кипятить до тех пор, 

пока не разварятся. Процедить 
сквозь мелкое сито или марлю, от- 
жать. Отвар смешать с сахарным 
сиропом, добавить немного вани- 
лина. Охладить. 


Сбитень 


| 
ч 


Листья малины и мяты залить 
кипятком, настаивать 30 минут. 
Отвар процедить, добавить 
мед. Перемешать и подать к 
столу. 


Светлана Суханова, 


г.Оренбург 
Настойка 
из черемухи 

На гягод - 0,5 лвод- 
ки, 100-200 г сахара. 

Собрать спелую черемуху, 
рассыпать ее на ткани так, 
чтобы ягоды лежали редко, дать 
полежать три дня. 

Потом высыпать ягоды на решето 
или противень, поставить в горячую 
печь или духовку и продержать в ней, 
пока ягоды не провялятся. Нельзя до- 
пускать, чтобы ягоды запеклись. За- 
тем ягоды вынуть, истолочь, насыпать 
в бутыль по плечики, залить водкой 
доверху, дать настояться 6 недель. 

Когда настойка будет готова, слить 
ее и подсластить по вкусу. Сливая на- 

ойку, ягоды можно выжать, а под- 
а вскипятить 3-4 раза, Хра- 
нить в прохладном месте. 


Фирменный рецепт от 
Талины Овчинниковой 


Полусухое вино из 


красной смородины 
В 10-литровую емкость насы- 
1 


паем ягоды, разминаем их и ста- 
вим в теплое место на 5-6 дней \ 
для брожения. Дрожжи добав- | 
лять не надо. ] 
Когда мезга всплывет, сок | 
надо слить в другую посуду (бу- 
тыль). На 1 л сока добавить 2 | 
стакана сахара и оставить для 
сбраживания под водяным зат- | 
вором. | 
Я его делаю так. Закрываю \ 
горло 8-литровой бутыли капро- \ 
новой крышкой, вкоторуювстав- | 
лена резиновая (медицинская) | 
трубка, а другой конец трубки | 
опущен в баночку с водой (для 
выхода газа). | 
Оставшуюся мезгу заливаю 
снова водой и ставлю опять в 
тепло на 6 дней. После этого 
сливаю этужидкость через мар- 
лю, снова добавляю на каждый | 
литр 2 стакана сахара и соеди- | 
няю с первым отжимом. Теперь 
оставляю для брожения на 1-1,5 | 
месяца (пока будут выделяться 
пузырьки воздуха в воде). 
Н Когда пузырьков не будет | 
| больше видно, сливаем жид- | 
кость с осадка и ставим в холод- | 
| ное место. В холодном месте из | 
жидкости вновь выделится оса- | 
док и муть. Чистый и осветлен- | 
ный сок сливаем в бутылки и уку- | 
пориваем их, ? 
Вино. получается очень вкус- 
ное. Если кто любит покрепче, 
можно влить в настойку вод, 
(спирта). ыы 
Вино получается потр 
красивым - ярко-кра‹ 
та. Попробуйте. Игра 
с. Южаково! 


1 


Ҹу? 


ецепты 


Әт Светланы Си манобой 


е Грибной Винегрет 

морковь Ве ИбЫ мелко нарезать. Лук, отваренную 

м кубиками ‚ картофель, огурец нарезать мелки- 

масло смеш и перемешать с грибами. Растительное 

негрет. ук ать с лимонным соком и заправить ви- 

моркови асите красиво нарезанными ломтиками 
‚ веточками зелени. 


вЫ 200 г соленых грибов: 2 луковицы, 

› свекла, 2 картофелины, небольшой 
Растительное масло, 2 столовые ложки 
ного сока, Соль, сахар по вкусу, зелень 
петрушки. 
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2 мор- |! 
огурец, 
лимон- 


ба 


Фирменные рецепты от Сергея Кизьце нк л 
Котлеты картофельные | 


400 г картофеля, 600 г свежей 
луковицы, 3 ст. л. сливочного масла, 4 ст. л. 
вочных сухарей, 3 ст. л. растительного масла, соль 

Отварной картофель размять деревянным пестиком, Д 
вить яйца, сливочное масло, поджаренный реп 
Отдельно пожарить на растительном масле мел 
кованную свежую капусту. Смешать ее с карт 
пюре, посолить, сформировать котлеты, обвал 
нировочных сухарях и пожарить. 


с капустой 8 
капусты, 3 яйца, 3 
паниро. | 


чатый лук, 
ко нашин- 
офельным 
ять их в па- 


Картофельные котлеты с грибами 


Сварить 5-7 крупных картофелин, размять их, доба- 


Помидоры, 
Фаршированные грибами 

У помидоров срезать верхнюю часть, 
Удалить ложкой семена и часть мякоти’ 
Свежие белые грибы мелко нарезать и ту- |, 
шить с луком в собственном соку со сли- № 
вочным маслом, охладить. Сваренные [& 
яйца нашинковать, смешать с грибами, до- 
бавить майонез, мелко нарубленный чес- 
нок. Наполнить фаршем помидоры, на- 
крыть сверху срезанными «шапочками». 
Помидоры выложить на блюдо, украсить 
зеленью и ломтиками свежего огурца. 

На 10 помидоров: 500 г свежих гри- 
бов, 2 луковицы, 2 столовые ложки 
сливочного масла, 2 сваренных вкрутую 
яйца, 4 столовые ложки майонеза, зе- 
лень петрушки, соль, чеснок по вкусу. 


| Грибная «Нямня» 2 
Обжарить на масле порезанные гри- 
бы и репчатый лук, зеленый лук в боль- 
шом количестве, свежие помидоры, по- 
резанный кубиками ржаной хлеб. т я 
о ар рсоенной!аич: 
сю и поставить на слабый огонь. 

но- 


нямни» беру произвольно. 
А п,Ладва Прионежского р-на, Карелия, 


== 
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из целых груш 
Пукаты 2 груш, 500 г сахара, 1,25 ста- 
ти сй кислоты (или сок от полови- 
2 ванилина (или пакетик ванильного са- 


ы, черенки 
ыть, очистить от кожицы, 
В большой кастрюле довести до кипе- 
о воды и на 10 мин. опустить в нее 


НИЕ ‘кипения сироп из указанного 
о время довести зо Груши откинуть на дуршлаг ох. 
ва сахара и | лодной воды и опустить в кипящий 
о чить и оставить в сиропе на 4 часа, 
в а огонь, довести до кипения, ва- 
ть с огня. Дать настояться в тече- 


уши не ста 
об: 


а, 


"у 


вить соль, отва- 
ренные измель- 
ченные грибы, 
поджаренный на 
растительном 
масле лук. Пе- 
ремешать, сде- 
лать котлеты, 
обвалятьвмукеи 
жарить в боль- 

шом количестве 

подсолнечного 
масла. 


гПриморско- 
Ахт 


Краснодарского края. 
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Фирменный рецепт 
от Галины Охановой 


Салат «Королевский каприз» 


Свежую белокочанную капусту мелко нашин- 
ковать, немного посолить, п 
терке 1-2 свежих помидо 


Омлет 
«Аля любимой женщины» 


ак е называ Ы -уз- 
ЭТОТ ом; мой б ВШИЙ муж К) 


На сковороду налить 
насыпать п й 


и жа 
роде на медленной 


_АКоробих 


ирменный 
у ецепт 


от Зои Меркас 
Фаршированная 
_ Курица царица 
Тушку курицы выпотро- 
ить; промыть, вытереть 
полотенцем, натереть со- 
лью, специями. 

Сливы помыть, Удалить 
косточки, обсушить, по- 
сыпать сахаром (2 
ст.ложки) и полить уксу- 
сом. 

‚ Курицу нафаршировать 
‘сливами и зашить. Уло- 
‚жить. в утятницу, налить 
немного воды, поло- 
жить перец горошком, 
лавровый лист, лук, 
морковь, 2 стакана 
воды, посолить. Тушить 
відуховке. 


{ 


г.Минск. 


о: 2 = = 
Еа ан рецепт от ины Крюковой \ 


г.Пермь, 


ирменный рецепт 


отлетьх 
из кабачков 
Еслиты накормлен вкусно, 
То не будет тебе грустно. 
Дам сейчас тебе рецепт 
Замечательных котлет, 
Надо взять 500 грамм 
мяса, 
200 граммов кабачков, 
100 грамм лука, ложку 
манки - 
И обед почти готов. 
Пропусти чрез мясорубку 
Лук и мясо. Кабачки 
Ты натри на мелкой терке. 
Вместе все соедини. 
Посолив, добавь ты манку, 
Сформируй котлеты, и 
Выпекай на сковородке 
И любимого корми. 
г. Санкт-Петербург. 


вой 


о 


/ Постная икра из яблок и моркови [ 
3-4 моркови очистить, порезать кусочками и об- 
жарить на растительном масле до мягкости. 2 луко- | 
вицы нарезать кольцами и обжарить, туда же доба- 
вить 4 яблока (желательно антоновки), очищенные и 
порезанные дольками. Поджарить вместе с луком. 
Затем все это (морковь, лук, яблоки) пропустить че- 
рез'мясорубку. Посолить и посластить по вкусу, хо- 


(| 
шать и прогреть на сковородке. ) 
Бено перем а Бар г.Нижний Новгород. р 


=== 


Салат из баклажанов 


и фасоли 
Нарезанные кусочками от- 
варенные баклажаны смеши- 
вают с вареной фасолью, на- 
шинкованным репчатым лу- 
ком, растительным маслом и 
заправляют сахаром, солью и 
перцем. При подаче на стол 
посыпают мелко нарезанной 
ю петрушки. 

зе на 500 г баклажанов: 0,5 
стакана фасоли, 1,5 луко- 
вицы, 1,5 столовой ложки 
сахара, 2,5 столовой ложки 

" растительного масла, 
о нарезанной зелени петрушки, 


ирменный рецепт 
от Я.А. Кирсановой 


Воздушная пицуа 


«Аетнибй полдень» 
Берем пакетик вермишели типа: «Алексан- 
} дра и Софья». Вермишель залить небольшим 
{ количеством кипятка, подождать, пока вода 
'’ впитается. 4 
На сковороде обжарить 1-2 луковицы и 

колбасу, порезанную кубиками. В миске взбить 
\ 3-4 яйца, добавить 3-4 ст.л. майонеза и 100г 
\ тертого сыра. Перемешать. 

4 В глубокую сковородууложить вермишель, за- 
тем лук с колбасой, сверху залить взбитыми яй- 
цами с сыром, теперь положить порезанныє 

\ кольцами помидоры, посыпать зеленью. Зак- 

у рыть крышкой и поставить на средний огонь, а 
хотите - можно запечь в духовке. р 
Любители остренького могут посыпать ' 

сверху толченым чесноком. 
Попробуйте, пальчики оближешь, 


г.Дзержинск Нижегородской обл, 


ирменный рецепт от лены Торбуновй 


Салам «С изюминкой» Е 
250 гтыквы, 2 яблока, 0,5 стакана изюма, З ст.л Ж- 
ки сметаны, 1 ст.ложка сахара, щепотка корицы г 
Тыкву и яблоки очистить от кожицы и семян, по чать 
маленькими кубиками. Изюм промыть. Подготовленные 
продукты соединить, добавить сахар, корицу, сметану 
перемешать. Проще уже ничего не бывает! Э 


"Нижний Новгоро, д 

Фирменный рецепт р 

от Оксаны Васильевой З 

Баклажаны под шубой +7 
Баклажаны очистить, нарезать на кружочки 15см ц 

риной и на 5 мин. опустить в кипящую воду. Вынуть 

ложить на противень, сверху на каждый положить кр 

шок лука 3.мм шириной, затем кружок помидоре 

слегка посолить, смазать майонезом и запеч 


той духовке до золотистой корочки. Охладить 
мелко нарезанным чесноком, Ури і 


Рг Ш 


В 
ЗА 


ле 


Ирина Корепова 
п. Бахтан @ижего одской оба. 
Помидоры с перц 
НЯ два ‹ 2 х це 


УЛ м 


се, кто 


ь, они понравятся валет Буду о‘ 
” Простерилизовать З-литровые банки, на 
мелко порезанную петрушку, укроп, чесни 


дно положить 


снок ( 


ков), влить 4 стл. р те о масла. 
Зрелые, но не мягкие помидоры вымыть, сладкий пе- 
Ў? рец разрезать пополам, очистить от семян и промыть. На 


анки приготовить 2 крупных или 3-4 мелких луковицы. 


алее укладываем в банки, чередуя кольца лука слой 
помидоров, слой о 


Ма; 
песка 
тый г Б: 
\ тить, процедить чега; 
\ ного уксуса. < 
р рии, И помидоры получаются сладкие, вкусные, 


98 


_ Әкономное лечо 


соли (с 2оол+ 

1,5 кг помидоров порезать тонкими кружками и сложить 
в кастрюлю. Перец порезать мелкой соломкой. Чеснок 
измельчить. Добавить их к помидорам, перемешать и ва- 
рить 10 минут. 


За это время порезать произвольно еще 1,5 кг помидо- Татьяна В робьева, 
ров добавить их в кастрюлю, положить соль и сахар. Ва- г. Комсомольск ИВ нобской обл. 
ри часто помешивая, еще 30 минут. 
тем быстро разложить в простерилизованные банки, Закуска «Ведьма» 
Закаты укутать в одеяло до остывания. - зеленых пог = 


оров, 1 кг красных помидоров, | 
лука, 2 стакана раститель- 
а, соль по вкусу, 1 ч.л. ук- 


Золечо хорошо хранится, хотя оно и без уксуса. А по 
вку напоминает сладкий кетчуп. 
НБ надеюсь, что мои фирменные рецепты понравят- 
станут тоже чьими-нибудь фирменными. 


сяй › морковь, чеснок и свеклу на- 
эл гереть, покрошить. 
0 Все, кроме чеснока и уксуса, сложить в кастрюлю и ва- 


Я рить 30 минут с момента закипания. За 10 минут до конца 
жинск варки добавить чеснок, за 1 минуту - уксус. ‚ЭЧ 
р а. Шолохова 2. Рзер разложи в стерилизованные банки. Закатать Укутать. 
А Салат с желатином Попробуйте, очень вкусно? ; 


Итровые банки положить слоями: луки перец, 


“занные кольцами, помидоры, огурцы. До- 


1 лавровый лист, перец горошком, гвоз- Тереса Сайдина, г.Иваново 


| Помидоры свежие 
кипятить рас 2 120 гсоли (4 ст.л.), М " 
р %-ного уксус ае зды, 0 Ной эс- | Литровые банки тщательно Е. в 
> сенции развести в стака- крепкие помивооа вымойте и аълои а Еа % 
5 сол осту- 1 жите Н ат 
Е 6 И солнечным маслом. Закрыт капроноз авы О 
желатина. Вновь | и хранить в холодном погребе. их 
вскипятить у Нового года. 
вместе с же- \ 
латином, за- Я 
лить банки | 
‚ и стери- 
>? лизо - 
= вать 40 


2 


Грибы «Вспомним л 


На 1 кг грибов - 0,5 стаканавод 21 
ч.л. уксуса, пряности: лавров ] 
по вкусу. — 58" Араз 

Грибы следует варить. ла: 
Готовность определя 
л п 2 С 


{бы сладковатыми. Тем, 


р 


< 


слой перца, затем кружки помидоров доверху. 


13 


А 


#5 9. 
_ Сразу приз ілина 9. Ч4овгород 


‚ ЧТО это не мои 
- Людмилы Артемьевой. Она 
’ делает замечательно. Рецепты, 


всем нравятся, 
Огурцы «Тем, 


ть и оставить в ВО, 


это время подготовьте банки. 


Огурцы надо наколот 
ложить по банкам и за 
СОЛИ на каждые 1,5 л воды. П 
остынут. Воду слить. 

Положить в огурцы 
рец горошком - в об 
правы. Залить новым 
солис маленькой горкой, 4 ст. 
ка, 1,5 ч.л. лимонной кислоты на 1,5 л воды. 
_ Закатать, перевернуть вверх дном, 

Огурцы получаются хрустящими и как 


кто не любит кис- 
(лое и соленое, они очень понравятся. 


1 Салат «Красавец» 

Вам понадобятся огурцы, болгарский пе- 
‚рец, лучше желтый, красные помидоры, не- 
сколько луковиц. Все овощи порежьте кру 
жочками. 

Готовим заливку. На1л воды - 1 ст.л. 
{С горкой соли, З ст.л. сахарного песка. 
|} В0,5-0,7-литровую банку положить гол ›вку 
репчатого лука, порезанную колечками, лав- 
ровый лист, перец горошком. Можно. кто лю- 
бит, добавить зеленый укроп и п 
можно и без них. 

Половину банки заполнить нарезанными 
огурцами, затем произвольной величины 


укроп, вишневые листья, пе- 
щем, любимые об 


етрушку, а 


Залить горячим рассолом, Добавить 1 ст.л. 9%-ного 
УКсуса. Стерилизовать 10 минут. 
Буду рада, если напечатаете эти рецепты. Очень хочу 


: приятно удивить маму, которая увидит свою фамилию на 
_ страницах любимой газеты. А также надеюсь, что всем. 


єр 


кто приготовит эти припасы, они понравятся не меньше, 
‘чем нам. 
>: 


” Краснодарского края 
‘гарский перец «Объедение» 
1 обжа, ченный чеснок (тоже 


по вкусу), сверху - об- 
жаренный болгарс- 
кий перец, 


рецепты, а моей 
зимние заготовки 
которые осо 

хочу вам написать. р бенно 


‚ ЧТО годятся для 
де часа на 3. За 


катерина Рубцова, а 
г. Кашин ҶТ берской оба. " 


Борщ «Студенческая радость» 
Может, кто-то заинтересуется моими проверен- 
ными рецептами. Когда сын ‘был студентом, мои ба- 
ночки с заготовками ему очень помогали приго- 
товить еду быстро и сытно. 
2 кг капусты, 1 кг красных поми- 
доров, 10 луковиц, 10 штук слад- 
кого перца, 1 кг свеклы, 600г мор- 
кови, 10 ч.л. соли, 1 ст.л. песку, 1 
стакан растительного масла, 1 
стакан 9%-ного уксуса, 8 горошин 
черного перца, 4 лавровых 
листика. 
Трем на терке морковь и 
свеклу и тушим 20 минутс 
небольшим количе- 
ством масла. Затем 
шинкуем остальные 
овощи и смешиваем с 
морковно-свекольной 
массой и специями. 
Добавляем масло и 
тушим еще около 
часа. 
Раскладыва- 
ем в банки. По 
желанию 
сверху мож- 
но залить 
растоплен- 
ным салом. Уку- 
порить - и в одеяло. 
Зимой достаточно в 
кастрюлю с водой доба- 
вить картошки, немного тушен- 
ки, содержимое банки - и первое блюдо за несколько 
минут готово. 
Кстати, по схожему рецепту готовятся и щи. Ме- 
няем только немного рецептуру: 3 кг капусты, 2 кг 
помидоров, по 0,5 кг моркови, перца, лука. 


Оксана Юркевич 
г. Калинковичи Томельской обл. 


Капуста по мексикански 

2 кг капусты, 1 кг моркови, 200 г сахара, 2 
ст.л. соли, 6 зубчиков чеснока, 1 стакан рас- 

тительного масла, 120 г уксуса. 

Капусту нашинковать, морковь натереть на 
крупной терке. Все перемешать. 'Вскипятить 
1 л воды, добавить масло, сахар, соль, чес- 
нок, уксус. Процедить, остудить. Залить ка- 


пусту. Сверху положить гнет. Через сутки все 
готово. 


Салат «Парамониха» 
Тоже очень вкусный салат. Расходится 
на ура. 
1 кг болгарского перца, 1 кгм 
1 кг лука, 2 кг помидоров, 390 
тельного масла, 300 г сахара, | 
2 ст.л.. соли. 
укусом нарезать соломкой, лук - 
идоры - дольками, морковь н 
и ке, все перемешать с масл 
КА тер, и солью. Кипятить Тар: А 
Е стерильные банки и закатать. 


у” Ч“ 


Е. 


УЧУ 
по е 


и 

1 кг баклах а анная антазия | пе Баклажаны по-гречески — 
| перца, 1 кгм в, 1кг кабачков, 1 кг | жан рец болгарский наколоть вилкой, у мелких бакла- 
| ного Оркови, 1,5 кг ПО Сладкого || Ов обрезать хвостики, целиком сложить в посуду спер 
| Уксуса, 200 г чеснок \Идоров, 70 г 99% | Цем, залить маринадом, варить 20 мин. Закатать. Ж 
\ масла, 200 г сахара а, 500 г рас | аринад: 15 помидоров, 5 луковиц, стручок горь- 
\ — Помидоры пропусти ео нь | 5010 перца - через мясорубку, пучок зелени ть, 
|\ тереть на крупно \ 2 ст.ложки соли, 0,5% стакана сахара, 1 стакан 6%-ного 
! нарезать кубик А Уксуса, 2 стакана растительного масла - закипятить. 
| соль, сахар 3 Баклажаны получаются маслянистые, очень вкусные. 
| мельченные чеснох м Баклажаны «Удалецкие» А 
| Ей до кипения 5 кг баклажанов очистить, замочить в 4 л воды и2 19 
\ ные ст.ложки соли. ив .лож- | 
\ 40-45 я перемешать и варить ли. Отваритьв 4 л воды, добав ст.лож 
| разложит 


Ки соли, 1 ст.ложка уксуса. Остудить, разрезать вдоль, 
вразрез вложить рубленый чеснок. Все сложить в бан- 
УЬ ку слоями: баклажаны, мелко нарезанный красный 
болгарский перец, рубленая зелень. 

Залить заливкой: 1/2 стакана растительного 
масла, 0,5 лводы, 1 ст.ложка соли, 1 ст.лож- 
ка уксуса. Стерилизовать 1 л банки - 10 минут. 
Можно закрыть капроновыми крышками и хранить 
в холодильнике. Мало того, что вкусно, смотрится 

ив банке и на столе очень празднично и красиво. 


| «Трижды три» 

|} Взять по З штуки сладкого пер- 

| ца, баклажанов, помидоров, луковиц. & 
1} Заливка: 1 ч.л. соли, 1 ч.л. сахара, # 


й 50 г 9%-ного уксуса, 100 г растительно- 
| го масла. 


| 
| 


Все порезать на средние кусочки, поло- 
\ жить на сковороду и обжарить в подливке. 
| Жарить 20 минут, сложить в банку, стери- 
| лизовать 15 минут, закатать. 

| Получится 1 литр салата. _ 


== = га ннн 
аа е8 


‚ Ч9/адежда Торлинова, г. Ст, Оскол 
/ Белгородской оба. 


\ Острая закуска из баклажанов 
) «Быстро и вкусно» 


И, я аа = Е ; ў 2 кгбаклажанов, 2 кгпомидоров, 1 кгслад- 
Ольга  Мелешкина г.Разань ( кого перца, 3-5 стручков горького, 400 гчес- 
% нока, 70 г столового уксуса, 170 г сахара, 
Ростовские. баклажаны \ 2 ст.л. соли, 0,5 л растительного масла. 
баклажанов, 5 помидоров, 5 шт. болгарского РА Помидоры, перец, чеснок прокрутить на мя- 
5 кг 5 яблок, 5 луковиц, 5 зубчиков чеснока, 1,5 Г сорубке. Добавить уксус, сахар, соль, масло. 
пера подсолнечного масла, соль по вкусу. \ Перемешать. 
ст 


Баклажаны нарезаем кружочками, обжариваем в мас- ч 


Баклажаны порезать и оп 

трюлю слоями: баклажаны, чеснок, 
ываем в кастр А 

ле. Уклады 


устить в помидор- 


РА но-чесночную массу. Варить 20 минут..Разло- 
ец, яблоки, лук и т.д. Заливаем 1 стака- <. жить в стерилизованные банки, закатать и уку- 
помидоры, И тушим на медленном огне 50 минут. % тать до основания. 
ном масла» 55 ладываем в стерилизованные банки и за- «= Быстро и вкусно. 
Горячим Е 
катываем. 


СЕКРЕТЫ 
о 


Мариа Тубовикова, 


г.Ј орачий Ключ ” 


ХА Краснода ского к Е 
| © каксэкономитьвремяи деным,  Баклажанные рулеты 
елаяв доме ремон СЛЕ Е кг баклажанов, 0 


рео? Ух 


‚5 л винного у 
Оды, лав 
перец, 
ные 
баклаж 


са, 0,6 лв 
душистый 


иморско-; 
Краснодарского края ` 
Закуска «Юрга». 


З кг кабачков, 1 кг болгарского пе 
доров, 100г 6%-ного уксуса, 150-200 


рца, 1 кгпоми. 0 


г чеснока, 200г 
сахара, 100 г соли, 400г растительного масла, 20007 " 


го масла, 5 
ВЕНОК А ка петрушки, горький перец по желанию? 3 
росна ОМидоры пропустить через мясорубку, | Кабачки порезать крупными кубиками, перец соломкой, 
резать кусочками кабачки - уску, / помидоры пропустить через мясорубку, чеснок - черезчес- 
ЦУ измельчить. ў И - кубиками, пет- | нокодавку, зелень мелко порезать, 
нок, помидоры, п Собрать маринад, вскипятить опустить каб, 

‚ петрушк р ринад, ‚опу ачки и пе- 
смешать, довести до И ао, соль, сахар ) рец. Хорошо размешать. По мере нагревания маринад 
б минут С О перец и ка- | покроет овощи. Кипятить 40-45 минут, помешивая Ста» 

а закипания. За раться кастрюлю больше держать закрытой, 
Расфасовать, закатать. 


Получается примерно около 10 полулитровых банок, 


нтонина Кузнецова 
г.Северск ЧПоиской оба, 
Кабачки «Аппетитные» 

Кабачки вымыть, очистить от кожуры 
и семян, нарезать стружкой и уложить в 
3 - литровые банки. Из 1 стакана яблоч- 
ного сока, 1 стакана воды, 1 стакана 
растительного масла, 30 г соли, 30 г 


сахара и 50 зубков чеснока приготовить 
рассол, закипятить, залить кабачки и зака- 


тать. 
Дюбовь Фономарева 
г.Братск Иркутской области 


Солянка 

1 средний кабачок, 3-4 моркови, 
4 красных сладких перца и 3-4 головки 
лука. 

Кабачки нарезать кубиками, перец и 
лук мелко нарезать, морковь мелкими ку- 
биками. Все уложить в кастрюлю и за- 
лить заливкой. Тушить на медлен- 
ном огне 20-30 мин., помешивая, 
затем переложить в стерильные 
банки. У : 

Заливка: 1 литр томатного 
сока, 1 ст.растительного мас- 
ла, 1 ст.сахара, 2 ст.л. соли, 
2 десертные ложки 70% уксу- 
са, 6-8 шт. перца горошком. 


Фа дежда Церехова, 
а 2 ФТамбов 


аринованные кабачки 
дно банки положить петрушку, укроп, пе- 
рошек, чеснок, затем нарезанные кабачки. 
(кипящей водой и оставить на 15 минут, Затем 
залить кипящим маринадом, Закатать в бан- 


Чаталья ЛИоховикова, г Минск 


Лечо из кабачков 
На З литра: 1,5 ‘кг кабачков, 6 штук слад- 
кого перца, 6 луковиц, 1 кг красных по- 
мидоров. . 
Кабачки и перец нарезать соломкой, лук 
- полукольцами, помидоры пропустить че- 
рез мясорубку. 
Приготовить маринад: 
2/3 стакана растительного масла, 2/3 
стакана сахара, 2 ст.л. соли, 0,5 стакана 
9%-ного уксуса. 
В кипящий маринад класть по очереди: 
сначала кабачки - поварить 5 ми- 
Их“) нут, потом лук - поварить 5 минут, 
== < потом перец - поварить 5 минут, по- 
мидоры - поварить 5-10 минут 
Разложить в стерилизованные бан- 
ки и закатать. 


Аджика из кабачков 
З кг кабачков, 1,5 кг помидоров, 1 кг 
кислых яблок, 1 кг лука, 100г9%-ного 
уксуса, 500 г моркови, 500г слад- 
кого перца, 1 стакан чеснока, 
1 стакан растительного масла, 0;5 
стакана сахара, 2,5 ст.л. соли, 1 ст.л. 
молотого красного перца. 
Все овощи, кроме чеснока, пропустить 
через мясорубку, добавить раститель- 
ное масло, сахар и соль. Варить 40 
минут. Массу остудить и смешать с 
измельченным чесноком иїкрасным 
перцем. Поварить еще 5-10 минут, 
разложить в стерилизованные банки, 
влить по1 ст.л. уксуса. Закатать, 


г воды, 1 ст.ложка соли, 4 ст.ложки са- 


«Сибирский ананас 
Кабачок порезать куби ‚ раз 
банкам, добавить такое же. 
’лепихи, Е Е 
Приготовить з 
\хар: овес 

банкі 


ргарин в основном про- 
ма аши отечественные оаа 
5 едставля Й 

орусок весом 250 граммов в и 
Если ‘фольге (последнее предпочти- 
ьней, так как за счет этого увеличи- 
вается срок хранения). На упаковке 
кроме слова «маргарин» и названия 
(«Радуга», «Молочный», «Домашний» и 
т.д.), должно быть указано, бутерброд- 
НЫЙ он или столовый. Если этого поче- 
му-то не написано, то можно сориен- 


Секреты вкуса 

У Чтобы кекс получился 
ярко-желтый, желток со ще- 
поткой соли разотрите с вече- 
ра и оставьте до утра в холод- 

ном месте. л я 
У Не смазывайте яйцом 
края изделий из слоеного тес- 
та - при выпекании они затвер- 
деют, и тесто не поднимется. 
у Если жира слишком мно- 
го, пироги получатся расадыва 
чатыми, с плотным ИЕ Е 
хх Не ставьте торт вжарку о 
иначе снаружи он бу 
духов? нутри - сырым: 
дет твердым, а В ЕЕ 

едваритель 

уховку пр "де аскаляйте, вы- 
ейте, но К. а “медленном 
й торт, не вынимая 


тиров 
р д ржа пожирности, Так, маргарин 
ра ниже 70 = 
Гов дда Жарки не годится. риз 
ЕТОЙ мягкий маргарин, прода- 
В полимерных баночках (к это- 
к раз и относятся все им- 


тесто, но, конечно, основное _ 
его место - в бутерброде, 
Этот вид маргарина завое- 
вал сердца многихтем, что, ф 
вынув изхолодильника, его Ё 
сразу легко намазать на 
хлеб. \ 

Кстати, если брусковый 
маргарин выпускается по ут 
вержденному ГОСТу, то при изго- 
товлении мягких маргаринов можно ру- 
ководствоваться только ТУ (технически- 
ми условиями). А сколько предприятий, 
столько и технических условий: каждый 
устанавливает их по-своему. Поэтому 
тут надо быть осторожнее. 

Настоящий маргарин изготавливает- 
ся на основе натуральных растительных 
масел с добавлением или без добавле- 


Г 


ГАРГАРНЕ 


одуктови растительных 
ния молочных ПРОДУКТ оно быть 


белков, содержание жира 


0, 
не менее 40 %. раньше одной из 


Если вы помните, к 
вшиххозяйкУ от покуп- 
причин, отпугива бл его араа 


ки нашего маргарина, 
терный привкус. Это давал о себе знать 


один из обязательне аи 
гарина - саломас: 

И а всех масложировых комина 
тах было импортное, и, чтобы но- 
мить, покупали только основные узлы, 
и игнорируя такие «не- 
нужные» вещи, как де- 
зодорация и отбелка. 
В итоге получалсяжир- 
ный желтый кусоксне- 
приятным привкусом. 
Теперь, чтобы про- 
дукция была конку- 
| рентоспособной, про- 
одители постоянно ее 
совершенствуют. Добавляют витами- 
ны, разные экзотические масла типа 
пальмового и кокосового. Выпускают 
бутербродные маргарины с разными 
вкусами: малиновый, шоколадный, 
ореховый, лимонный. Создан даже 
специальный маргарин для аллерги- 

ков, без молочного белка. 
Юлия БЕЛОУС, © «Витрина». 


ов 


Копченая рыбка ' 


Рыба холодного копчения - «курор- 
тница». «Загорает» при +25°С. Полу- 
чается бронзовой, сырокопченой, как 
сервелат. Почти все полезные веще- 
ства сохраняет. 

Пленница горячего копчения томит- 
ся при +120°С. Почти варится. Поэто- 
му всегда мягкотелая и хранит следы 
пут, которыми ее связывали. 

И туи другую рыбу можно коптить 
либо по старинке - с дымом, либо 
без него - при помощи коптильного 
препарата. Дым содержит более 
тысячи химических соединений, 
Часть из них придают рыбе особый 
цвет и аромат, часть - награждают 
веществом, которое для организма 
вредно. 


Рыба, приготовленная с помощью 
коптильного препарата (водного раз 
створа дыма), практически безопаб= 
на. Отличить «бездымно» копченую 
рыбу можно только по запаху: она не 
пахнет костром, дымом. м 

Меньше всего канцерогенови боль- 
ео полезных веществ в «без- 

ой», толстокожей НО- 
НО ожей рыбе холодно= 


Горячее копчение во всех отноше" 
ниях вреднее, чем 


вот и стра 
домаш Ре даем 


Если в т 

1 БПрешӣли купить ар- 

_ МЯНСКИЙ КОНЬЯК; то обратите 

ениманиь, что на упаковка 

вы присутствовать: 
 Гельефная надпись на не 

бутылки «АРАРАТ». А 


2. олографический знак с 
логотипом «ЕКЗ» на прозрач- 
ном колпачке. 
} ЗУ На крышке - шифрован- 
) Г ные надписи: 


і 


когда коньяку 
присваива- 
ют звез- 
дочки, 
> опознава- 
Э тельный 


знак включает в'бебя две первые _ 
буквы (латинские) названия; ко- 
личество звездочек и дату раз- 
лива, Например, «Арарат» трех- 
звездочный - АВЗ 15.09.001,., 
если коньяк марочный, тотрина- 
чальные буквы и дату. Напри- 
мер, коньяк «Наири» - МА! 
12.10.001. 

Буквы покрыты специальной 
краской, которую не просто сте- 
реть, в то время как с подделки 
она сходит легко. Обратите вни- 
мание также на цвет и вес бу- 
тылки. Фирменный коньяк раз- 
ливается в тару из прозрачного 
илегчайшего итальянского стек- 
ла. И не забывайте, что цена 
также является показателем ка- 
чества. 


Растительное масло 


Какое масло полезнее 
или нерафиниро 


Нерафинированное масло полезнее 
рафинированного, но при условии, что 
оно очень свежее и используется толь- 
Ко для заправки салатов (т.е. в холод- 
ном виде). Дело втом, что любое расти- 
тельное масло содержит такие ненасы- 
щенные жирные кислоты, которые уже 
в процессе производства - отжима - 
очень быстро соединяются с кислоро- 
дом воздуха, образуя не очень полез- 
ные для организма окислы. Поэтому и 
хранить нерафинированное масло нуж- 
но в темных бутылках или в шкафу при 
температуре +10-15°С. На свету ивтеп- 
ле качество масла ухудшается. 

"По этой же причине не рекоменду- 
ется использовать нерафинированное 
масло для жарения. Качество и био- 
логическая ценность его при этом 
ухудшается, а при длительной тепло- 


вой обр ‘сходит образова- 
ние токсических соединений, облада- 
ющих канцерогенным СТ 

Жарить лучше на 
масле. (Рафини 
вергается более длит 
ленной обработке, при которой из мас- 
ла удаляется осадок, запах и пигмен- 
ты, чем и отличается от нерафиниро- 
ванного). Но ирафинированное не сле- 
дует перегревать: показателем пере- 
грева служит дымок, появившийся над 
поверхностью масла. Жарить, кстати, 
лучше всего на рапсовом масле. 

И последнее. При покупке любого 
масла обращайте внимание на дату из- 
готовления. Срок годности расфасован- 
ного растительного масла составляет от 
4 до 12 месяцев, оливкового в бутылках - 
1 год, в металлических банках - 3-4 года. 


льной промыш- 


А мы любим котлеты 


‚ приходится де- 
ияса, то к нему 
© СЛИВОЧНОГО 


У Котлеты получаются сочны- 
ми, если мясо содержит жир, ноесли 
фарш слишком жирный, они сильно 
«ужариваются», те. уменьшаются в! 
‘размере и, кроме того, становятся. 
рыхлыми, плохо сохраняют форму, 

М Для котлетной массы ис- 
пользуйте черствый белый хлеб, так 


как овежий придает котлетам непри-' ; 
27 


ную кл ь. Хлеб замачивают 
холодной воде или молоке и, не: 
я, добавляют в фарш. · 2 

фарш добавляют, 
'ропускать че- . ъ 

Ја натереть на 


Добрый совет 
от Зои Фычковой 


Чтобы 
не выбрасывать... 

Хочу дать совет, который, может 
быть, кому-то и пригодится. Все но- 
вые рецепты, если есть по рецептуре 
возможность, делите на 2, 3, 4 части, 
то есть не готовьте все полностью. 
Ведь вдруг вам рецепт не понравит- 
ся? Тогда будет обидно, что перевели 

много продуктов. 
гКраснодар. 

Правильно 
ли мы едим? 

\Х Макароны размельчают обычно 
еще до подачи на стол. Если они длин- 


нее, чем нужно, их следует расчленить 
вилкой. Нож употребляется только для 


ь того, чтобы помочь подцепить мака- 
У роны вилкой. 
басат 


У Пельмени кладут вилкой цели- 
ком в рот, чтобы из них не вытекал сок, 
размеры пельменей обычно позволя- 
ют это сделать. |. 

У Сыр берут специальной вилкой 
и кладут себе на тарелку. На стол не 
подают сыр, завернутый в бумагу или 
станиоль. 


Добрый совет 


Жарим мясо 

Обваливать в сухарях или муке 
порционные куски мяса или руб- 
леные изделия лучше всего не- 
посредственно перед жаркой, 
иначе панировка (сухари и мука) 
отмокает и внешний вид готово- 
го кушанья портится. 

Чтобы мясо в сухарях хорошо 
обжарилось и корочка от него не 
отделялась, перед панировкой 
надо мясо вытереть насухо, об- 
валять его в муке, затем смазать 4 
взбитым яйцом и только п А 


осле Ќ 
этого панировать в сухарях. жаз 


рить мясо нужно в таком количей 


ы мясо 
полне- 

корочка 
хороше- 
ми вкус- 


стве кипящего жира, чтоб 
было им покрыто. При вы 
нии всех этих условий 
получится эластичной, 
го цвета, а мясо - сочны 
ным. 


Грибная капусгт 
а 
1,5 кг капусты наш пуста 


5 

= 

А 

о 
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—— 


вар- 
4 70%- 
Ной уксусной эссенции. 

Разложить в банки и 


стерилизовать 20- 

0 минут. Закатать. 
Укутать одеялом 
до полного осты- 
вания. 


“3 < 


Дюдмила Волкова, г. Иваново 
Салат «По-чешски» 

1 кг свеклы, 1 кг капусты, 200 г лука, 1 л воды, 
2 ст.л. сахара, 1 ст.л. соли, З ст.л. 9%-ного уксуса. 

Свеклу отварить, очистить, нарезать соломкой. Ка- 
пусту нашинковать. Лук порезать кольцами. В кипящей 
воде растворить соль и сахар, залить овощи и варить 
10 минут. В конце добавить уксус. В горячем виде раз- 
ложить в пол-литровые банки, стерилизовать 25 минут 
и закатать. 


Закуска «@бъеденье» 


(готова через | час) 

кг капусты, натереть на крупной тер- 

и, 5 ольками 1 кг помидоров. 

ке 1 кг моркови, нарезать д КОМО НОЕ: 

ть полукольцами 1 кг лука, солом 

раа перца. Натереть на крупной терке 1 кг 

Е блок В 0,5 л кипяченой охлажденной воды 

Бисен ет д ст.л. соли, 350 псахара, Добавив 
а солнечного масла и 2 ст.л. уксу 

ции: ь на 1 час, затем разложить в 

Все перемешат ми крышками. Хранить в 


М банки и закрыть п зум 
| холодном месте. осин 


ь, оставит 
олиэтиленовы 


"Женские 


своег 
клуб, 2 
ину 


0) 


а 


о рода женский 
де вы можете: 


ющие женские истории; 
утки выдающихся женщин; 


ессиональных психологов; | Плотно уложите в 
Ую пос 
жизнь МУжчин и женщин; выдерж 
темпе 


я проблем, возникающих 


Оксана Юркевич, 
г. Калинковичи Томельской обл, 


Пишу вам уже не первый раз. Принимала учас- 
тие в конкурсе «Лучший кулинар», но не выграла. 
Очень обидно, так как считаю, что мои рецепты 
ничуть не хуже, чем у тех, кто выиграл. Во всяком 
случае, они не встречаются во многих кулинарных 
| газетах, как, например, некоторые из рецептов- 
| победителей, 
| Да Бог с ним! Хочу попытать счастья в конкурсе 
|| «Будет вкусной зима». 
Все мои рецепты проверены временем. Кое-что 

я переняла от мамы, кое-что от друзей и знако- 
мых. Но если я у кого-то пробовала и было вкусно, 
а у меня не получилось, то я такой рецепт отбра- 
сывала, Ведь, значит, или рецепт дали неточный, 
или я что-то не так сделала. Нечего удивляться: 
каждая хозяйка все делает по-своему и не всегда 
удается передать на словах то, что делается по 
наитию. 

Поэтому я высылаю рецепты только те, которые 
у меня получились, простояли положенный срок, не 
вздулись, не потемнели. 
Надеюсь, что в этот раз мне повезет. 


Овощные голубцы 

5 кг капусты (3 средних кочана), 6 штук сред- 

ней величины моркови, чеснок. Для маринада: 
1,5 л воды, 1 стакан растительного масла, З 

ст.л. сахара, 2 ст.л. соли, 1 стакан столового 
уксуса. Вскипятить без уксуса, снять с огня и | 


добавить уксус. 
Капусту приготовить как для голубцов с мясом, 
т.е. листья отварить. Морковь натереть на мел- 
кой терке и соединить с рубленым чесноком. За- |! 
вернуть в капусту морковь, придавая! форму го- 
|! лубцов. Сложить в кастрюлю и залить маринадом. 
| Сверху положить гнет и оставить для квашения . | 
| на 5 дней. 
Конечно, это заготовка не на всю зиму, но если 
| хранить в погребе или холодильнике, сохраняет- 
| ся долго. 
њ 5 с ит, 


= 
Газета 
судьбы" 


Владимир Юферев, 
г.Омутнинск 
Кировской оба, 
| Капуста «Медовая» · 
гана к о, к капусты - 250г Соли, 
созд меда, -20 лавровых ли- 
Капусту на 
те в нее лавровый л 


готов 


р Купила Очередной номер газе- 
Ё. ты «С - 
х катерть самобранка», № 16 
: (за август), ирешила предложить 
Елене Овчаровой, которая просит 
дать рецепт закваски для пиро- 
гов. Магазинные дрожжи - хоро- 
Шо, но своя закваска надежнее и 
|" лучше! 
Предлагаю три закваски: 


Из ржаного хлеба 

Полбуханки ржаного хлеба из- 
мельчить, добавить 0,5 л теплого 
кислого молока или воды, 2 стлож- 
ки сахара, горсть промытого изю- 
ма и оставить на сутки для броже- 
НИЯ. Затем массу процедить, от- 
жать ина основе полученной жид- 
кости готовить опару. 


Из изюма 
100-200 г изюма промываем, 
кладем в молочную бутылку (или 
другую удобную посуду), залива- 
ем теплой водой, добавляем 


з. 


Песня к столу 


00, шо не вечер... 
По просьбе Елены Луниной из 
Н.Новгородавысылаю текстин- 
тересующей ее песни. 


То не вечер, то не вечер, 

Мне малым мало спалось, 
Мне малым мало спалось, 
Ой да во сне привиделось. 


Мне во сне привиделось, 

Будто конь мой вороной 
° Разыгрался, расплясался, 
и иРазрезвился подо мной. 
рау г, 
Налетели ветры злые, 
Да с восточной стороны: 
Ойда сорвали черну шапку 
моей буйной головы. 


‚есаул догадлив был, 
‚умел сон мой разгадать. 
ропадает, - он говорил, - 


Сл 
1-2 ст.ложки сахара, завязываем 
горлышко бутылки марлей, сло- 
женной вчетверо, и ставим в теп- 
лое место. Через 3-4’дня закваска 
готова. 


Из хмеля 


Сухой хмель залить кипятком 
(на 1 часть хмеля - 2 части воды) и 
кипятить, пока половина жидкости 
не выпарится. Теплый отвар про- 
цедить, добавить сахар и пшенич- 
ную муку (на 1 стакан жидкости - 1 
ст.ложку сахара и 0,5 стакана 
муки). Полученную массу покрыть 
салфеткой и поставить в теплое 
место на 1,5-2 суток. 

Готовую закваску разлить в бутыл- 
ки и держать в прохладном месте. 

Для приготовления теста на 1 кг 
муки надо взять 0,5 стакана заквас- 
ки. Пироги на такой закваске полу- 
чаются очень пышные и вкусные. 

Тамара КОРОЛЬКОВА, 
г. Кандалакша Мурманской обл, 


Выполняем просьбы 


| Зеленые 
| 


малыши крепыши 

Откликаюсь на просьбу 
Н.Ивановой и высылаю ре- 
цепт заготовки зеленых по- 
мидоров. : 

Я их делаю так. Вымыть по- 
мидоры - крепенькие и жела- 
тельно одного размера, обсу- 
шить и надрезать на 3/4 высо- 
ты. Затем наполнить их фар- 
шем, уложить в З-литровую бан- 
КУ и залить маринадом с 1 таб- 
леткой аспирина, 

Фарш: взять по 100 г зелено- 
го укропа, зелени петрушки, 
сладкого перца, чеснока, про- 
пустить через мясорубку и пе- 
ремешать. 

Маринад: 4 л воды, 2 ст.л. 
сахара, 1 неполный стакан 
соли. К 
бавить 0,5 л столового уксу- 
са. Это норма на три 3-литро- 
вые банки. Закатать. — : 
|. _ ‚Галина ЕФРЕМОВА, 


огда вода закипит, до- · 


_ гБелогорск Амурской обл. 


Е 


сс 


2 


| 
| 


| 


Рада помочь! у 


Калиновая 


Откликаюсь на пр 

К 0сьбу Н.Ива- 
новой из Нижнего Новгорода, ко- 
торая просила прислать рецепты 
из калины. Вот какие я знаю, 


В меду — 
Подогревают мед, обмакивают в 
него промытые веточки с ягодами 
калины, подсушивают, В таком виде 
ягоды сохраняются очень долго, 


В сахаре 

Промытые ягоды калины помес- 
тить в большую кастрюлю или мис- 
ку, пересыпать смесью сахарной 
пудры с крахмалом, «обкатать» яго- 
ды в этой смеси 5-10 минут, затем 
обсушить на воздухе при комнатной 
температуре в течение 10-12 часов. 

1 кгягод, 200 гсахарной пуд- 
ры, 10 г крахмала. 


Кисель, 

Крахмал развести небольшим 
количеством воды, влить горячий 
калиновый сок, разбавленный во- 
дой, добавить сахар, помешивая, 
довести до кипения. 

Подавать охлажденным, положив 
сверху взбитую сметану или сливки. 

100 г сока калины, 2 л воды, 
300 г сахара, 100 г картофель- 
ного крахмала, 200 г сметаны 
или сливок. 


Компот с яблоками 

200 г ягод калины, 400 г яб- 
лок, 300 г сахара, 2 л воды. 

Промытые ягоды калины и из- 
мельченные яблоки варить в сахар- 
ном сиропе 8 минут. 

Подавать в остуженном виде. 

Л.ЖИТКОВСКАЯ, г.Омск. 


| ЄМ победителей 


Раз5и 


кусной 


победители. 


16 место досталось Н.Бу- 
ЛИНОЙ из Нижнего Новгорода 
за салат «Красавец». 

Поздравляем и дарим вам 
подписку на Нашу газету на | по- 
лугодие 2004 года. 

Спасибо вашей маме, Людми- 
ле Артемьевой, за такой заме- 
Чательный рецепт. 

26 место заняла Оксана 
Юркевич из г.Калинковичи 


Рецепт «на бис» 
Пирог 
картофельный 
«Зраза» 

Сегодня «на бис» мы повторяем 
рецепт Любови Юрьевой из д. Ду- 
маново Торжокского района Тве 
ской обл. 

Отвариваем в соленой водекарто- 
фель. Делаем из него пюре, добав- 
ляем 150 в асла, вби- 
ваем 2- муки 
столько : получилось некру- 
тое тесто. Делим его на две нерав- 
ные части - побольше и поменьше. 

Распределяем тесто (кусок по- 
больше) на противне или сковород- 
ке, делая А 
что есть: мясо, р : , А 
луком и яйцами, в. 
на выбор. ен о НЕ 
шимся тестом и во к столу со 

5 Подавать 
ной корочки. 


сметаной. 


у. 


Парнаспронас 
омашних удивила 


» я КУП ила, 


Всех 


Райте подарки! 


3-й приз завоевала Ирина Ко- 
тан Нижегород- 
Вам набор крышек 
Для консервирования; Желаем за- 
Катать побольше баночек «Поми- 
доров с перцем». 

Ждите новых победителей в 
следующем номере газеты. Кто 
знает, может, повезет именно вам. 


"Добрый совет | 
° Чтобы не рыться 
НК 6 оисках... 
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‘ответственность несет рекламодатель 
Служба распространения и доставки 
Тел.: 8 (312) 75-98-68, 75-97-53 75-97-5, 
‚_ е-тай: зае5@ат. ги те 
Газета зарегистрирована Министерством Рф 
телерадиовещания И средств массовых комм 
«20.01.2003 Регистрационное свидетельство Пи ГАИ 


по делам печати, 


факс 34-88-22 


Хочу поблагодарить асе иеа 
за вкусные рецепты: еа 
латы мы готовили неск‹ и 
они очень понравились: и ме 
кукурузы» от Ольги а Е 
за 2003г.), салат «Ми О лини 
2003), салат «Нежный 


евской. сой 
Ио Татьяне БО р 
(№ 2, 2003) за РОЩЕ «Го 
ки» - вкусно: 23 
Вань понравилисе «лена 9. 
лубцы» от Галины Ярть 


ЕТА приготовить «Пасту 


| 

для детей» - действительно Ави 

Отдельное большое Е Ране 

Морозовой за рецепт ушатат 

те 

банке». Я ее делаю Е 

зменила рец Е 

но. Только немного и с 

натираю окорочек ем куби 
ком. Получается еще вкуснее. 


ЧЕВА, с.Исаевское Ильинского 
и района Ивановской обл, 


Просьбачитателя 


Сколько 8 граммах? 

У меня есть огромная просьба ко 
всем читателям моей любимой газе- 
ты. Дорогие хозяйки, когда вы пишете 
в рецепте, что нужно добавить уксус, 
то указывайте точное его количество. 
И еще вы часто забываете писать, 
скольки процентный уксус надо брать 
для заготовок. А вообще, всем боль- 
шое спасибо! Я уже несколько бано- 
чек закатала на зиму по вашим рецеп- 
там. 

Надежда КЛИПОВА, с.Фокино 
Воротынского р-на, Нижегородской обл. 


Есть предложение 
Давайте дружить! 


В одном из номеров, помимо ре- 
есовало меня пред- 
ы Ефимовны Зыря- 


2-я краснод Я ©тербург, ул. 
Смуровой кто Кая, 8.12, кв-27, 
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Фирменные рецепты 
от _] алины Вороновой 


4 кг очищенной 
И и ной тыквы, 300 г болгарского 
, сахара, 100 гчеснока, 50 гсоли 
150 г растительного масла, 200 г петрушки, 
| 1 л воды, 200 г 9%-ного уксуса. : 
| В таз влить воду, уксус, масло, добавить соль, 
| сахар, мелко порезанные петрушку и чеснок. Дове- 
] сти до кипения, опустить тыкву, порезанную на ку- 
сочки, и варить с момента закипания, помешивая, 
30 минут. Разложить по банкам, закатать. 


Мякоть тыквы порезать кубиками, залить на 
1 час содовой водой (1 ст.л. соды на 4 л воды). 
Вынуть из соды и всыпать сахар (на 1 кг тыквы 
1 кг сахара). Когда остынет, поставить на огонь 
й довести до кипения. Вновь остудить и 
вновь прокипятить. Делать так, пока ку- 
бики не станут прозрачными, как мар- 
мелад, а сироп янтарным. 

Перед последней варкой добавить 
по вкусу лимонную кислоту и мел- 
ко порезанную цедру 2-3 апель- 
синов. 

Это варенье всесезонное, ва- 
рить его можно и в декабре, и в 


_ апреле. 


г.Иваново, | 


Кабачки 6 аб 
НО взять З кабачк р 
на тонкие круж 


Острые к 


рылышк 
На З порции: Є і 


11 


Де, 


ца, зубчик ч 
хара. Ло 
рой горчи 
рушки, помидор 

молотый). 

Приготовление: лук и чеснок почис- 
тить, мелко порезать. Кетчуп смешать 
с уксусом, горчицей, сахаром, соевым 
соусом. Добавить чесноки лук. Довести соус до ки- 
пения и кипятить 2 минуты на медленном огне. При- 
править по вкусу солью и перцем. Смазать крылыш- 
ки соусом, запекать 20 минут при температуре 
200°С, периодически смазывая соусом. Готовое 
блюдо украсить зеленью. ; 

г.Нижний Новгород. 


ирменный рецепт 
от Марины Романовой 


«Чашечки» с моркобным пюре 
Мука - 300 г, маргарин - 150 г, сахар - 300 г, 
сода - 2 г, 1 яйцо, морковь - 150г, сметана - 25 г, 
мед - 50 г, орехи - 50 г, ванилин - 1 г. Ў 
Маргарин размягчить, соединить с сахаром, яй- 
цом, ванилином, все перетереть до полного раство- 
рения сахара. Всыпать муку с содой, замесить тес- 
то. Посадить на противень печенья на расстоянии 
3-4 мм друг от друга. В середине каждого печенья 
сделать большое углубление. Выпечь при темпера- 

о 

рима морковное пюре: морковь очистить, 
натереть на мелкой терке, соединить со сметаной, 
тым медом и измельченными поджаренны- 
ами, Углубления в печениях заполнить мор- 


ковным пюре. У 


(м 


Эльмира Филиппова, 2ермь 

Икра из свеклы 
600 г свеклы, 2 ст.ложки растительного масла 
или сливочного, 0,5 - 1 ст.ложку сахара, зеле- 
НЫЙ лук, соль и лимон - по вкусу: 

Очищенную вареную свеклу пропустить через 
мясорубку, заправить растительным маслом, со- 
лью и разведенной лимонной кислотой, переме- 
шать и, помешивая, нагревать в кастрюле в тече- 
ние 10-15 минут. Готовую икру посыпать измель- 
ченным зеленым луком. 


ирменный рецепт 
от Татьяны Абдаловой 


Праздничные яблоки 
Количество яблок любое. Яблоки помыть, сде- 
лать в них углубление и приготовить начинку. 

Замочить чернослив без косточек (мел- 
ко порубить). Измельчить орехи, можно 
фундук, можно грецкие. Чернослив и 
орехи хорошо перемешать. Наполнить 
яблоки начинкой, полить сверху медом 
и поставить в сковородку. Запекаем в го- 
рячей духовке. 
Берем карамельки с начинкой, разре- \ 
заем поперек на две половинки, выни- 
маем начинку, наполняем спиртом 
или водкой. Ставим в углубление ис- \ 


( печенных яблок на начинку. Выключаем свет, я 


жигаем спирт. Получается очень красиво 


/ г.Пенза. ` 


| Фирменный рецепт 


Г от 


Ран к А) 


47 


о 


ктора Крылова 


Аостья капусты 
под молочным соусом 


) 1 кг белокочанной капусты, 3 ст.пож- 


ки тертого сыра, 4 ст.ложки 
масла, 1 с 


вкусу. 


Е сливочного 
такан молочного соуса, соль по 


ке в течение 10-15 минут. 


Цветная Капуста с соусом 
аа цветной капусты, 150 г сливочно 
а ОЖ пшеничной муки, 1 МЕ: 
черный У е е желтка, соль, 

апусту залива чей 
соль и варят под Тора а 


з духовке баклаж 
тирают мякоть дер 


стол 
аак 


: клажанов: 1 луковица, 1 зу- 
100 г помидоров, 1,5 сто- 
растительного масла, по 1 
` мелко нарезанной зелени 
крона, соль, перец по вкусу. 


ирменный рецепт 


от Лидии Кирпичевой 


Фаршированная тыква 

Уважаемая газета! Я частенько пользуюсь рецепта- 
ми из «Скатерти-самобранки», ведь у меня 5 детей. А 
поесть у нас в семье всегда любили. И хотя старшие 
уже взрослые, но раз в месяц обязательно наезжают к 
нам, чтобы попроведать и пополнить свои запасы: 

1 декабря исполнится 30 лет с тех пор, как мы жи- 
вем с мужем. И все эти 30 лет я что-то придумываю, 
фантазирую. Раньше это было из-за того, что не было 
возможности купить в магазине, а теперь по привычке. 

У нас в селе есть хорошие традиции. Так, 8 Марта в 
садике, куда ходили все мои пятеро, а потом и внуч- 
ка, что жила у меня до 4,5 года, каждая семья на кон- 
курс должна была приготовить что-то вкусненькое. 

Вначале это были торты, вафли, пирожные. Но вот 
однажды мы удивили всех фаршированной тыквой. И 
все дети бросились пробовать не примелькавшиеся 
торты, а именно ее. В результате - получили 1 место. 

Вот какя ее готовила. 

Нужно помыть тыкву и обсушить. Срезать верхуш- 
ку. Аккуратно ложкой вынуть семена и ненужные во- 
локна. Отварить рис - 1,2 стакана, промыть холод- 

ной водой 1 стакан кураги, 1 стакан изюма обдать 
кипятком и дать обсохнуть. Соединить рис, изюм и 
курагу и добавить сахар по вкусу. 

Наполнить смесью тыкву. Закрыть крышкой из сре- 
занной верхушки и поставить в теплую духовку. 

Под тыкву поставить емкость с водой. Запекать 1- 
1,5 часа. Готовность проверяют спичкой - спичка дол- 
жна свободно входить в мякоть. 

Готовую тыкву водрузить на стол, снять верхушку и 


разрезать на куски. Аромат непередаваемый. Про- 
: верьте сами - это очень вкусно. 
От редакции. Лидия Михайловн 
ем вас с жемчужной свадьбой, 30 
ной жизни. 


а, поздравля- 
-летием семей- 


с. 


| Еруслан Саратовской обл. 
і Фирменный рецепт 
: от Светланы Сухановой 
Первое и Второе - 6 одном блюде 


| м блюдо, которое впос- 
С) время у нас в семье стало очень рю, 
0 г свинины, 50 г маргарина, 500г картофе- 
И и лука, зелень, соль, перец, 

езать небольшими кусочка 
ми. Нашин- 
ль, морковь и лук. Растопить марга- 
в него вначале мясо, а затем слоями 


ковь и лук, добавляя 
ил яя к каждому слою 


баклаж 
ан 
нечном масса т пожарить на 


джарить Й 
предварительно елка И я 
т Є соединить и посыпать : 
В) ным кубиком. Све Е 
_” помазать майонезо 
Надва сре 


ирменный рецепт 
от Дины [еоргиевской 


Закуска рыбная с редькой 


Треску отваривают с пряностями. Затем охлаж- 
дают и отделяют от костей. 


Лук репчатый мелко шинкуют и ошпаривают ки- 
пятком. 
Рыбу, лук и натертую редьку смешивают и заправ- 


олнечным маслом. Можно заправить 
ти сметаной. 
З луковицы, 1 средней величи- 


ЛЯЮТ 1 


оа 

Фирменный рецепт 
от Зинаиды Тловацкой 

Сом с квашеной капустой 
Сома чистят, разделывают на филе с кожей и 
костями, нарезают небольшими кусками, солят. 
Квашеную капусту промывают и ставят вариться; 
‚ Копченое сало режут мелкими кубиками, выта 
‚ ливают и на этом сале обжаривают сладкий пе 
нарезанный ломтиками, потом его добавляют 
капусту, на капусту кладут куски сала и еще ғ 
много тушат до готовности, после чего рыбу выни 
; мают. Затем обжаривают муку вместе с луком 
| золотого цвета, добавляют измельченную зеле 
\ укропа, полстакана сметаны, немного крас 
: перца, разводят поджарку бульоном, а 
все добавляют в капусту, сверху поме 
Продукты я беру на глаз: одного 
го сомика, примерно 500 г кваше 
1 ты, 150 г копченого сала, пол 
таны для подливки, 1 лукови 
один мясистый перец, молот 
вкусу, пучок укропа. И 


Зоны, 


ев арного песка, 
О г 6%-ного уксуса, 1 гвоздика, 4 гороши- 
ы душистого перца, 5 горошин черного пер- 
Е тиан еМОнной кислоты. 
ятите воду в большой кастрюле; добавьте 
лимонную кислоту. Твердые, но ли груши / 
бланшировать в кипятке 3-8 ми- [ 
’Нут, затем вынуть и охладить в 
холодной воде. 
В чистые стеклянные банки 
‚ положить гвоздику, душистый 
и черный перец и груши. 
В воде, в которой блан- 
шировались груши, ра- 
створить сахарный пе- 
сок и уксус и залить 
этим маринадом груши. 
Пастеризовать бан- 
ки при 85 градусах: 
0,5-литровые - 20 ми- 
нут, литровые - 30 ми- 
нут, З3-литровые - 40-50 
минут. Закатать банки 
крышками, перевернуть 
‚ вверх дном и оставить до 
полного охлаждения. 


Виктор Крылов 
г.Сосновый Бор Ленинградской области 


Физалис маринованный 

Очищенные и отмытые плоды плотно укладывают 
в банки. В банку емкостью 1 литр кладут 2-3 шт. гвоз- 
дики, кусочек красного горького перца, 1 лавро- 
вый лист. 

Маринад варят так: на 1 литр воды - 2 ч.ложки 
уксусной эссенции, 50 г соли, 50 гсахара. Стери- 
лизуют литровые банки 20 минут. 


От редакции: 

Виктор Анатольевич, поздравляем вашу маму, 
замечательную хозяйку, с юбилеем! Желаем ей 
здоровья, долгих лет жизни и новых кулинарных 
успехов. 


Светлана Суханова, г.Оренбирг 


Капуста, кбашенная 6 рассоле 

Нашинковать капусту и морковь, добавить семе- 
на тмина или укропа. Развести рассол: 0,5 кг соли 
на пол-ведра воды. Опускать порциями в подготов- 
‘ленную смесь на 2-3 минуты (в марле) и, не отжимая, 
‘складывать в другое ведро или банки. Двое суток дать 
постоять, протыкая деревянной палочкой. Закрыть 
‘крышкой, хранить в холодном месте. 


Ирина Симонова, | 
альск Ростовской области 
«Быстрая» капуста 

их кочана капусты порезать тонко солом- 
тыми морковками, 1 из- 
гнока. Залить все горячим 


та вкусная, хранится долго. У кого не очень боль- 


2 хороших пучка сельдерея 


стручков горького перца и 400 г чеснока перемо- 
лоть на мясорубке и смешать. 


Кисло-сладкий терн 

2 кгтерна, 50 млуксусной эссенции (25%-ной), 
3/4 л воды, 750 г сахара, корица, гвоздика, 1 
плод имбиря. : 

Терн собирать после первых заморозков. Пло- 
ды перебрать, вымыть, залить кипятком и оста- 
вить на несколько часов, после чего слить сок че- 
рез сито. Уксусную эссенцию с водой, сахаром и 
приправами довести до кипения, снять пену, по- 
ложить терн, несколько раз довести до кипения, 
после чего отцедить сок. Сок варить еще несколь- 
ко минут, чтобы он немного выпарился, затем за- 
лить терн. Через 8 дней сок отцедить, снова 
вскипятить и горячим соком залить плоды, 
после чего банки закрыть. 


Галина Козюпа, 


г. иморско- Ахтарск 


Краснодарского края 
Маринованная туршевая 


фасоль 
В моей семье ее очень любят, 

Фасоль очистить и отварить в подсо- 
ленной воде: на З л воды - 100 г соли. 
УУ Приготовить маринад: на 1 л ки- 
одьг- 9 ч.л. сахара, З ч.л. 
%-ного уксуса, перец го- 
ч вровый лист. Вскипятить и за- 
лить заранее подготовленную фасоль. 

Ее готовим так. 

Фасоль отварить и, слив воду, смешать 
ее с резаным чесноком, морковью, горьким 
перцем, укропом (все по вкусу). Залить горячим 
маринадом, поставить под гнет. Через сутки мож- 
но кушать. 


ГОРЫ ЧЕ? се ЫБ? тел: 


) Э.Б.Критикова, г. Ярославль 


Капуста «Закусочная» 
Раньше я засаливала (заквашивала) капусту 
в большой емкости, хранила ее на балконе, и 
всем моим семейным очень не хотелось выле- 
зать на мороз и набирать эту капусту. А весной 
она быстро портилась. 
Сейчас я делаю не сразу всю капусту, а 2-3 3- 
литровые банки. Храню в холодильнике. Капус- 


шком, л 


шая семья - это рецепт для них. 

4,5 кг капусты, 2 шт. моркови, 2 ст.л. 
соли: 

Нашинковать, помять с солью, набить 3-лит- 
ровую банку, оставить в тепле на двое суток. 
Потом рассол слить. 29 

В стакане холодной кипяченой воды раство- 
рить 2 ст.л. сахара, залить в банку, чтобы этот 
раствор покрыл капусту. Закрыть полиэтилено- 
вой крышкой, поставить в холодильник, Если ка- 
пуста впитает часть заливки, развести ее еще 
залить до верха банки. Е 


ў 


Зоя Фочкова, г. Краснодар 
Помидоры «Зеленые острые» 


Рассол: на4 литраводы - 1 тонкий стакан соли. 
(мелко порезать), 10 


Помидоры разрезать поперек и нам. 


массой, сложить в банки, 
лить помидоры. Дать поброди 
‚сол, вскипятить и вновь зал 


тать, 


6-8 часов, иногда даж 
свежести огурцов (чем 
жать в холодной воде). 


анки никогда не стерилизую, просто хоро- 
шенько вымою и закладываю; у К оп ~ а Бе 


свежее, тем меньше дер- 


| 


‚ Кладу огурцы доверху, 
Кипячу чайники заливаю кипят- 
ком огурцы в банках. 
Пока огурцы остывают, 
готовлю рассол. На 


ты (или 1 пакетик в 
30 г), 10 горошин пер- 
ца. 
Все вскипятить. 
Огурцы после за- с )) 
& 


ливки их кипятком у 
выдерживаем 30-40 
минут, затем сливаем эту воду и заливаем ки- 
° пящим рассолом. Закатываем крышками, пе- 
реворачиваем вверх дном до полного остыва- 
ния. 
° Огурцы готовы. 


Салат из з 


езать, посолить по вкусу и поставить в | 
е место на 4 часа. После этого доба-. 
а. 


р, уксуси варить 1 час после. 


Р? 


ЯТатьана Мокрякова, 


о егородской обл. 


Помидоры «Праздничные» 
лотные красные помидоры разрезаем на поло- 
(1 НКИ, если мелкие, и на четвертинки, если крупные. 


а дно банки веточку петруш 

| Е рушки. Укладываем 
Б я 1 ӘЈ ивку. На: литр воды: 

і во ска,1 У 


С 1,5 ст.л. соли, 
‚Л. желатина, 1 ч.л. 30%-ного 


ре о но замочить в холод- 
ЯТИТЬ, в КОН- 
›рилизовать 10;ми- 


Елена Голикова 
г.Харабали_ Астраханской 


Баклажаны «Класс» 

Отварите баклажаны в рассоле (на Тм воды - 1 
стакан соли) до мягкости, не очищая, наколов вил- 
кой, минут 5-6. Выньте шумовкой, дайте стечь в дурш- 
лаге. Надрежьте вдоль, посыпьте разрезчерным пер. 
дем и рубленым чесноком. Плотно уложите в 3-лит» 
ровую банкуи залейте заново приготовленным рассо- 
: на 1.5 л воды - и соли. Добавьте 
- горошек, рс т. Закройте пласт- упо 
массовой крышкой - ив холодильник или погреб, 


Ов 


>60 
'А можно залить горячей заливкой и закатать. Сте- знн 
рилизовать 5-10 мин. Подавая на стол, порубите и мо: 
полейте Е т маслом. Никаких грибов не еш 

надо, поверьте. Да, не бойтесь, что много соли, вкус } 
не портится. Опробовано годами. ‘ов 
тку 
Оксана Юркевич дя 

Со вд м. 
г. Калинковичи Томельской обл. ел 
«Завтрак туриста» а‹ 
‚ 1 кг сладкого 

Морковь натереть на терке и обжаритьв 0,5 л ра- час 
Помидоры и перец пропустить Ке 
через мясорубку. Добавить морковь и варить 25 ми- Е 
нут. Рис промыть и соединить с массой. Варить до 7 
готовности риса. Добавить 100 г сахара, соль по вку- Е. 
су. Разложить в стерильные баночки и закатать. |. 
Получается З л салата. | 
Кснсервированная фасоль А 


бланшировать в кипятке 5 ми- 
нут, положить в банки и залить кипящим рассолом - 
На 1 пол-литровую банку до- 
бавить ‹ки уксуса (9%). Зак- 
рыть крышками и стерилизовать в кипятке 25 минут. 
Закатать, перевернуть, охладить. 
г) \ 


Консервированные патиссоны { 


На 1-литровую банку: 600 г патиссонов, й 


12 гукропа, 1 стручок горького перца, З зуб- \ Г 
чика чеснока, лавровый лист, листья хрена, Я | 
сельдерея, петрушки и вишни. 

Отобрать молодые плоды диаметром до 6 см, | 
рассортироватьпо величине, тщательноочистить 
от зелени и песка мягкой щеткой, вымыть и уда- \ 


9 


| 
лить завязь и плодоножки. Крупные плоды раз- ) 
резать на 2-4 части, бланшировать в кипящей / 
воде 3-5 минут, затем охладить в холодной воде. \ 
На дно банки уложить нарезанную зелень, потом / 
патиссоны. Залить банки кипятком, простери- 
лизовать 10 минут. После стерилизации банки / 
закупорить, поставить на крышку и охладить. |< 


“< 


\ 


Р 4 л 
ГГА 
464 


7 


РАЙ 


Компот из тыквы 

Тыкву разрезают пополам, удаляют семена и 
внутреннюю мшистую мякоть, нарезают на доль- 
ки шириной 2 см и очищают их. Очищенные доль- 
ки ополаскивают, нарезают простым или фигур- 
ным ножом на призмы или кубики и заливают на 
12 ‚уса (1 часть 8%-ного уксу- 
за на 1 част! 21). Затем кусочки бланшируют 
10 мин. в сиропе с добавлением мелко нарезан- 
ной лимонной или апельсиновой корки. Вынув 
тыкву из сиропа, дают ей остыть. На дно банки 
кладут ) ти сантиметровой толщины, 
2-3 ГЕ 1 ( ‹г сахара на литр 
СКОЛЬ! капель 
ой эссенции зерть апельси- 
ки. Стерилизуют 40 мин. 


ски 

| л столового 
0,5 кг саха- 
соли, чуть- 
икори- 


сть 


Не совсем зрелую 
тыкву очистить откожи- 
| цы и семян, нарезать 
кубиками. Сварить ма- 
ринад, потом отварить 
в нем тыкву. Когда ку- 
сочки станут мягкими, 


тил 


разложить их в банки. 3... ҸӘ” | 
Маринад вновь вскипя- У 4 7 | 
тить, залить им содер- 4 «ена Дгеева г.енза ў 
жимое банок, закатать А 
и поставить в прохлад- ў Огу риы ў ] 
ЙЫ ыы НОЕ место 6 тыкбенно-яблочном соке | 
ИН : ых Огурцы обдать кипятком и уложить в 3- | 
литровую банку. Трижды залить кипящим рас- \ 
Т алина Бобр солом. Его готовят так: нарезанную тыкву | 
пропустить через соковыжималку (или нате- ( 
Варен Б реть на терке и вручную отжать сок). С ябло- 7 
очишенн ками поступить так же. Смешать 1 л тык- \ 
5 Т ї венного сока, 300 г яблочного, по 50 г 
Ге - ; а. соли и сахара. ) 
Фрукты желательно нарезать фигурным ножом, После третьей заливки закатать: А 
тогда все кусочки по форме будут напоминать мар- Я5лочно- \ 
мелад. тыквенное пюре ) 
7 


Тыкву предварительно засыпать частью сахара и 
дать постоять ночь, чтобы выступил сок. Утром в сок 
‘добавить стакан воды и все остальные компоненты, 
кроме лимона. 

т как обычно, но в 4 приема, чтобы тыква не 
превратилась в кашу. При третьей варке положить 


й очищенный от косточек, мелконарезан- р 
Цара. оние варку перед самым концом сти. Протереть смесь тыквы с яблоками че- \ 
ИН илина рез'сито, добавить облепиховый соки пере- \ 
добавить чуть ван Е . груши желто- \ мешать. Прокипятить в течение 20 минут. | 

лучается разноцветное: гру | 
Па елок облые, тыква прозрачная, а сироп цве- | Вазложитыв простерилизонан ци соо 
та меда. По консистенции варенье напоминает желе. 5: 


Оно очень вкусное и красивое, и никто не догады- 
вается, из чего оно. 


З кг тыквы, 3 кг яблок, 1 л облепихового 
сока, 0,6 кг сахара, 2 стакана воды. | 
Яблоки почистить, нарезать дольками. 
Тыкву очистить от кожуры и семян и наре- 
зать кусочками. Засыпать сахаром. После 
выделения сока поставить варить до мягко- 


| 


№ 
Єлена Фухаринова, 
г.Березники 
Фермской 


области 


Варенье 
из мыкбы 

«Объедение» 

Пропустить через мя- | 
сорубкуЗ кгтыквы и 0, 
кг кураги, смешать, 
бавить 1 кг сахара, 
рить 45 минут, До Л 
НИЯ ОГОНЬ СИЛЬНЫЙ 


потереть на крупной терке. 1 


лимон, 1 апельсин 


с 5 
ку, добавить 1/2 кгс кожурой - через мясоруб- 


ахара, немного 
минут с момента закипания. Е 


Разложить по банкам. 


«Варенье» из клюквы 
олу брусники с апельсином 


Эту сладкую заготовку не варят. 1 литровую 
банку клюквы или брусники, 1 апель- 
син с кожурой пропустить через ^ 
мясорубку. Добавить 1/2 литро- 
вой банки сахара, размешать, 
хранить в прохладном месте. 


Талина Кизьминская, 


г.Санкт-Яетербург 

Компот из свеклы 
лы, 250 г са 
корки, 2-5 шт. гвоздики, 
монный сок по вкусу. 

Свеклу очистить и нарезать мелкими кубиками или 
ломтиками. Залить кипящей водой, добавить сахар, 
гвоздику, корицу, лимонную корку и варить на малень- 
ком огне до готовности. В конце варки добавить ли- 
монный сон. Лучше и полезнее всякой фанты и пеп- 
си. Пейте на здоровье! 


Компот из клюквы 

На банку емкостью 1 л - клюква 500 г, 50%-ный 
сах.сироп 0,25 л. 

Чистые ягоды укладывают в стерилизованные бан- 
ки, заливают горячим 50%- ным сахарным сиропом и 
стерилизуют: банки емкостью 1 литр - 10 минут, 2л - 
15 минут, Зл - 20 минут. 


Клюква для диабетиков 

На банку емкостью 1 л - клюква 500 г, клюквен- 
ный сок 0,3. л. 

Подготовленные ягоды укладывают в чистые бан- 
ки, заливают свежеотжатым соком клюквы и стери- 
лизуют: банки емкостью 0,5 л - 5 минут, 1л - 10 минут, 
2л - 15 минут, Зл - 20 минут. 


Компот из брусники (по-чешски) 

Состав заливки: 350 мл воды - 400 г сахара, 
1/2 ч.л. лимонной кислоты. 

Сварить сахарный сироп. В кипящий сироп парти- 
ями опускать мытые и обсушенные ягоды и варить 
4 минуты, после чего засыпать в банки. 

Когда будут подготовлены все ягоды, в сироп до- 
бавить лимонную кислоту и снять пенку. Сиропом за- 
лить ягоды в банках. Пастеризовать при 85°С пол-лит- 


ровые банки - 10 минут, литровые - 15 -лит- 
ровые - 25-30 минут. р ыы 


за, кусочек лимонной 
кусочек корицы и ли- 


Миху 


еу ен 


АМА 


Пироги с рябиной 

Не пробовали? Начинка и вправду редкая, но очень 
вкусная и готовится просто. Ягоды рябины очищаем 
от веточек, хорошо промываем и варим 10 минут в 
небольшом количестве воды. Затем добавляем 300 г 
сахара на килограмм ягод и 3 глимонной кисло- 
ты. После чего варим еще 15 минут и в кипящем виде 
разливаем в заранее подготовленные горячие банки. 
Плотно закрываем банки любыми крышками или дву- 
мя слоями пергамента. Начинка для пирогов готова. 
В холодильнике сохранится и до весны: 


9.В.Белоконь 
г.Камышин-7 Волгоградской области 


Наконец-то я решилась поделиться с вами сво- 
ими рецептами. Мне 50 лет, из них 30 летя веду 
такую тетрадь, в которую записываю понравив- 
шиеся рецепты (первых, вторых блюд, сдобы, 
различных солений, салатов). 


«Не варенье, не компот» 

З кг яблок средней величины разрезаем на 4 час- 
ти (удаляя сердцевину, червивые места). Выклады- 
ваем в таз, сверху посыпаем З стаканами сахара и 
оставляем на ночь. За ночь яблочки пустят сок. Ста- 
вим на слабый огонь. Как только сироп закипит, тазик 
встряхнуть, чтобы сироп весь обдал яблочки (как ва- 
реники в сметане встряхнуть), так проделать 3 раза. 
Затем уложить в стерилизованные баночки и закатать 
железными крышками. 


єї < == 

А полочный конфитюр 
А А 

) «Теропыжка» 

: Этот рецепт давно и многократно опробован 
| нашими друзьями (изготовителями) инами (де- 
\ густаторами). Он - прелесть! 

Людмила Павловна К. делает конфитюр (так 
она его называет), потомучто у них в саду яблок 
- «яблоку негде упасть», а варенье: не пользует- 
ся спросом. Я расспросила ее очень подробно. 
Вор что она делает, 

адо нарезать яблоки как на пирог, зат 
ем 
взвесить. На 1кг яблок - 1 стакан сахара Все ' 
поставить на огонь, помешивать. В : . 
поста , нимание: без 

Варить до полуготовности 5-7 минут и горя- 

тать. Не стерилизо- 


Внимание: пока вы ва 
гой посуде кипятятся б 


временно. Крышки нужнь 
тж 
Воти все. Зимойх ные: 


орош этотконф 
и в пирог пойдет, Дум итюрснае 
метят этот а умаю.опыгнве ХозЯЙ 


рите яблоки, пустьв дру. 
анки, обязательно одн 
49 


Р», 
ия, 


арр 


а ша АЫ 


Йа 


| 
|. 
| 


Светлана Сорокина, 
зержинск Ч{ижегородской обл. 
Помидоры с медом - 
очень Вкусные 


кат З-литровой банки положить ветку базили- 
и помидоры, залить кипятком и выдер- 
минут. Слить воду и внее добавить остальные 


итровую банку: 100 гмеда, 
ркой, рассол вскипятить, в 
ку 70%-ного уксуса. 
идоры и закатать. 

ла случайно, но запомнила и 
сожалению, не смогла выска- 
ости его автору, но надеюсь, 


Этот рецепт я услыша, 
решила попробовать, к 
зать своей благодарн 
может быть, эта женщина прочитает вашу газету - 
большое спасибо за такой изумительный рецепт. 


Залить рассолом пом 


биаей бе со 


нжелика Зибкова, _ 
г.Воткинск, Мдмиртия 


Маринованная ( 
уветная капуста 


Советую заквасить ее впрок! Только, когда со- 


беретесь ею заниматься, не назначайте на этот \ 
день других дел: перерабатывать цветную капу- 
сту нужно быстро, чтобы не успела потемнеть. 
Крепкий белый кочан разделить на соцветия, 
промыть чистой проточной водой, плотно уло- 
жить в банки и сразу же залить заранее приго- 
товленным и охлажденным рассолом: на 10 кг 
капусты - 5,5 л воды, по 400 г соли и уксуса. 


Оставить на 2 недели при комнатной температу- 
ре, потом вынести на холод. Банки закрыть кап- 
роновой крышкой. 


г.Бузилик 
Оренбургской обл. 
Приправа 
Ая пельменев | 
Вместо 
кетчупа) 
5 кгкрасных пом ›- 
М ров, 0,5 кг болгарско- 
с го перца, 2 стручка 
горького перца, 0,5 л 
подсолнечного масла, 
соль, сахар - по вкусу. 
Овощи прокрутить на 
мясорубке и варить 
вместе с солью, саха- 
ром и маслом 1,5 часа. 
За 5 минут до конца вар- 
ки добавить 200 г чес- 
нокаи 100 г петрушки. 
Разложить по стерили- 
зованным банкам и за- 
катать. 
Можно есть с пельме- 
нями и супом - пальчики 
оближешь. 


] 
| 
Єлена Михайлова 
Ч 
|| 


Александра 
Каргина, 


х.Белогорка 
Ростовской 


области 


Скорая капуста 

8 кг капусты, 100 г 
чеснока, 100 г хрена, 
100 г петрушки, 300 г 
свеклы. 

Рассол: 4 л воды, 200г 
соли, 200 г сахара. 

Разрезать капусту на 
мелкие куски, мелко на- 
резать чеснок и петруш- 
ку, хрен потереть на тер- 
ке, свеклу порезать куби- 
ками. Свеклу, чеснок, 
петрушку и хрен переме- 
шать. Положить ряд капу- 
сты, пересыпать свеколь- 
ной массой и далее чере- 
довать. Рассол вскипя- 
тить, дать остыть. Залить 
капусту, положить гнет. 
Оставить на 2 суток втеп- 
лом месте. 


ЧПатьяна Тибанова, 
остов-на-Дону 
«Пикантные» 
Г, 250 г 6%-ного уксуса, 501г 
ависимости отяблок (в слад- 
до 150 г, вкислые - до 300 
ого перца (желательно 
стительного масла, 50- 
капетрушки, З кгочищен- 
ожуройнарезанных доль- 
лучше брать твердые). 
измельчить чеснок, 
ц, залить водой, ук- 
(асло, раститель- 


юдмила Флатонова 


д.ЛЛошкино Ленинградской области 


Салат из грибов с овощами 
1 кг вареных грибов, 1 кг репчатого лука, 1кг 
красных помидоров, 1 кг моркови, 1 кг свежей 
капусты, соль, перец, лавровый лист по вкусу. 
Все отдельно обжарить на растительном масле, 
потом все соединить и тушить 30 минут на медлен- 


ном огне. Затем разложить по банкам, за 
‚› зак > 
тать до остывания. аео 


а Перец по-кубански 
рец болгарский - 5 кг, помидоры - 2 Е 

нок - 300 г, масло растительном. - 300 г ВН. 
петрушки - 100 г, соль - 100 г, сахар - 200 г, уксус 
- 100 г, перец горький по вкусу. 3 
Пропустить через мясоруб 
Пода, все сложить в шир 
‚ масло, сахар, уксус, довести (0) | 
стить в эту смесь пере НИЯ 
кусочками (квадратиками, резаный небо 


по ). К 
минут. Закатать и хорошо укутаты см и 


ку помидоры, чеснок, 
окую посуду, добавить 


алина Цыганова 
икалево Ленинградской 


Кабачки с 
Кабачки - 3 кг, сахарный песок - Ч ст 
матная паста - 1 стакан о 
1 стакан, уксус 9%-ный - 1 

нок, мелко нареза я 
1 ч.л., лавровый л 
горошком по 4 шту 
Кабачки очистить, по 

› порезать небол 

ми. Сварить рассол из п СУВИ а 


области 
корицей 


акан, то- 


ра гакана, корица - 
‚ ‘зоздика, черный перец 


О 
Перец 
6 томатном соке 
3 кг спелы) 
пропустить через мясо- 
рубку. В кастрюлю влить А 
немного воды на дно, у 


вылить туда сок, р АУ 


перца 
пусть закипит. 
Очищенный от семян и 


рец вперемешку с 
зубчиками : чеснока Ҹ̧ 
уложить доверху в 3-лит- ( 


Хамаро 


«Соус свекольный» = 8 
1 кг свеклы, 250 г яблок, 4-5 луковиц, | 
1 ч.л. соли, 1 ст.л. 3%-ного уксуса, 200г са М 
хара, 1 лимон, 0,5 ч.л. порошка аниса. — 

Вареную свеклу нарезать небольшими кубика- \ 
ми. Яблоки тоже порезать, убрать сердцевинки, | 
проварить вместе слуком в небольшом количестве \ 
водыи протереть сквозь сито или дуршлаг Всеком- ; 
поненты перемешать, 20-30 мин. варить помеши- 
вая. Расфасовать в горячем виде в стерилизован- 
ные банки, укупорить и укутать до остывания. 


Ольга Мелешкина, г.Разань 


Мармелад 
из черноплоднои рябины 

Ягоды всыпать в таз, залить водой (2 ста- 
кана воды на 1 кгягод) и поставить наісла- 
бый огонь. Когда ягоды станут мягкими, 
протереть через сито. Добавить сахар (на 
1 кг протертой массы - 600 г сахара), 
поставить на огонь, варить до готовности. 
Мармелад выложить на блюдо, смоченное 
холодной водой, подсушить, обрезать и по- 

сыпать сахарным песком. 


Повидло из брусники 
›русники, 250 г яблок, 250 г груш, 


Бруснику ошпарить ки- 
и пятком и сразу отцедить. 
С Яблоки и груши очистить, 


ровую стерилизованную 
банку. Залить крутым 
кипятком и тут же его 
слить. Теперь залить пе- 
рец доверху кипящим 
томатно-брусничным, 
солено-сладким, мас- 
лянистым соком. Зака- 


“ 

Дюдмила Коробкова, г.Волгоград } 
Вкусная горчица 

( 2 средних яблока испечь, протереть через 

\ сито, смешать с З ст.ложками сухой горчи- # 

^ цы, 2 ст.ложками сахара, влить 3 ст.ложки У 

уксуса, вскипяченного с 1 ч.ложкой соли, # 


разрезать на 4 дольки, уда- 
лить сердцевину. Пригото- 
вить сиропизалитьим брус- 
никусяблокамии грушами. 
Варить до тех пор, пока 
плоды не станут прозрач- 
ными. Перед окончанием 
варки добавить немного 


тать, перевернуть, уку- 
тать и оставить до пол- 


тат вас нео т. 
ного остывания. не обмане 


тр чл 


ряная 
свеколка 

600 г свеклы, 4-5 го- 
рошин горького перца и 
столькоже душистого, 6 
| гвоздичек, 0,3 г кори- 


А4 


| На дно банки нужно 
| уложить горький и душис- 
| тый перец, гвоздику, кори- 
| цу. Потом выложить сва- 
| ренную заранее и поре- 
занную кубиками свеклу. 
Наполненные банки за- 
лить маринадом. 
\ Маринад: 750 мл | 
‚воды, 6 
п 9% 


О г сахара, 150 


-ного уксуса и 
ЧО г 


взбить массу миксером, положить в плотно зак- У 
ручивающуюся баночку и поставить на 3 дняв # 
холодильник. Придется подождать, но резуль- 


\ кусный 
| на диване, 


мелко нарезанных, сварен- 
ных в сахаре апельсиновых 
корок. Горячее повидло пе- 
реложить в банки. 


| красивый цветок 
на подоконнике — 


счастья... 4 р 
/’ «Хозяйка в доме» = 
` газета о вашей маленькой 


Ирина Беспечная, 


алина К с. штовка Ростовской области 
Салат из моркови, Эт т у в нашей семье очень 
т ТОГ ругих. 
хрена Т яблок ТЬ 1 порадуют! у 


Рассол: 1 л Воды, 60-80 г соли, 
й 80-1 00т сахара, 10 г уксус: $ 
На поллитровую б 
моркови, 200 г ябл 
Лот хр 
суса. 
Морковь и хрен 
МОЮТ, чистят, опо- 
ласкивают и трут 
на крупной терке. 
блоки (кислые 
сорта) вымыть, очи- 
стить, удалить сер- 
дцевину, и также на- 
строгать на крупной 
терке. Подготовлен- 
ные овощи и яблоки “ 
перемешать, уложить в : 7 халат из С! 
банки и залить горячим "' } 
рассолом. После чего банки прикрыть крышка- $ жки соли, 
‘ми и стерилизовать при слабом кипении воды; & 


0,5 л- 10-12 минут, 1л- 13-15 минут, Закататьи @ 
охладить. } 


- Синенькие с фасолью 
КГ С у 1.5 кг пег 1 кг моркови, 2 
7 ‚ла, 70 гсоли, 
вая баночка 


анку: 
ок, 
ена, 2 ч.л, ук- 


Заранее сварить фасоль. 

Синенькие порезать мелкими кубика- 
ми, посолить, перемешать. Перец 
мелко порезать. 

Морковь натереть на терке, чеснок 

подавить в разогретое масло, потом по- 
ложить морковь и несколько минут поту- 

21 шить, затем добавить остальные овощи, 
к " томат, соль, сахар. Тушить 40 минут. За- 

5 т тем добавить фасоль и уксус и тушить все 

ХЗ вместе еще 15 минут. Горячим разложить в 
” банки и укупорить. 


кого перца 


Перец порежьте произвольно, удалив семена, лук - 
полукольцами. 


Кроме уксуса, перца, лука, все прокипятить в те- 
в: чение 20 минут, затем влить уксус, положить перец и 


у > лук, прокипятить еще 15 минут и закрывать. 
Дюбовь Сотникова % 
п. Цереховка Гомельской обл. арр атр лена Агеева, г. Щенза 


С Салат из фасоли 


чая а, ЕС 


Н 


Сал 
З кг капусты, : 
лука. 
Капусту нашинковать, огурцы и морковь потереть 
на крупной терке, лук мелко порезать. Добавить 
З ст.ложки пи г.ложек 


да «еу О 


Тушить 10 минут с момента закипа- 


9%-ного ун саи 2 стакана ра . ИЕ Е 
Варить 1 час и закатать. Потом добавить 1,5 кг зеленой фасоли или зеле- 
ных бобов, кипятить 20 минут. Затем положить 1,5 кг 
В очищенного и нарезанного соломкой или кружочками 
Єлена ихайлова, болгарского перца. Добавить 1,5 ч.л. горького крас- 
г. Физилик Оренбургской обл. ного перца. Кипятить 20 минут. 

Е На дно банок положить чеснок, укроп, петрушку. 

Икра из свеклы Разложить салат по банк 


ам и стерилизовать. 
3З кг бурых помидоров, 2 к! 
кови, 1 кглука, 0,5 кг чеснока, 


соли, 3 ст.л. сахара, 0,5 стакана манки 


Приятного аппетита! 


отого перца. \ Р, 
Вит ем О пропустить через мясоруб- И Светлана Ильченко ( 
куй поставить варить на 1,5 часа, добавив соль и са- | х.Калинин Ростовской области 

ар. Спустя это время влить масло, положить переци \ Г О ео я 
А А и варить еще 10 минут. Теперь добавитьвикру ) а ленка» | 
чес перемешать и варить еще 20 минут. ( 4 кг свеклы, натертой на крупной тер- \ 
м Разложить по банками и закрутить. ке, 1,5 кг молоты 


& 
\ х помидо Зу 
) Чонока оо боли. 190 сахара, 2007 | 
0 г 0 
| лука, З пучка петрушки кого перца, 500 г \ 
) ного масла. › 200 г раститель- \ 


Раз 
, И ВЕЕ Наши растительное масло, 
\ ровать 10 МИН НЫЙ луки пассе- 
тить измел пе ат т 
‚ пет 


А 


Нут на малом 
крывая отн 


Кла будет гот К 
‘В Ова, быст ао 
И ые банки, закатайте Р о і 

те и укутайте крышками. 


А 
оруб 
‚ штук сладкого красного перца, 2 штуки пе 
горького, 2-3 головки чеснока. Туда 
вить 1 стакан 6%-ного уксуса, 2 стакана. 
% тельного масла, 1 стакан сахара, 2 ст. ОЈ 
Все вскипятить, всыпать туда бакл лжан 
{ проварить 20 минут, за 5 минут до конца варкі 
\\ добавить зелень. В 3 
Горячим разложить по банкам и закатать. 


Салат «Тройка» 


Понадобится З помидора, З болгарских пер- 
Дюдмила Лельникова нс арр р 


ца, З баклажана, З луковицы, З зубчика чеснока. 


а 20 минут. Перед концом варки добавить мелко на- 
Е резанный чеснок и 40 гб%-ного уксуса. І 
Сложить в стерилизованные банки и закатать. к 


Баклажанная икра «Заморская» ве 


9 рибр У р У Порежьте овощи достаточно крупными дольками: 
т. ибрежный Саша оскон оюл. обл. 100 г растительного масла, З ч.л. сахара и соль до- 
| Салат ведите до кипения в глубокой сковороде. Нарезан- 
| «Редька хрена слаще» ные овощи опустить в кипящее масло и тушить 15- 
| 3 


На 1 банку 0;5 л: 160гр 
капусты, по 30 г моркови и лука, 10 г 
зелени , 1 зубок чеснока. 

Редьку строгают на крупной 


] терке. Морковь очищают и ре- ‹анов: 1 кгпомидоров, З00'глука, 5и 
| жут на пластинки, капу- і я оли, 1,5 ст.л. сахара и 1 ст.л: ва: 
| сту тонко шинкуют со- 6%-ного 8 
ломкой, лук тоже. В # Баклажаны очистить от кожуры, нарезать мел- БА 
каждую пол-литровую кими кубиками и обжарить в растительном масле Е: 
банку кладут: 0,5 ст.л. (под крышкой) до полуготовности. Добавить поми- |2291 
уксуса 10%-ного, зе- доры, мелко измельченные без кожуры (я тру на АЕ 
лень петрушки, чес- терке) и продолжать тушить. [ 
нок. Уплотняя, кладут Как только масса загустеет, добавить лук, посо- 
смесь овощей. Добав- лить, посахарить по вкусу и тушить еще 10-15 минут. 
ляют по 1 ч.л. соли Р ) Если икру любите острую, добавьте уксус. за‹ 
и сахара, заливают |. | Разложить по банкам, закатать. і 
кипятком до уровня 7 Надеюсь, вам понравятся мои рецепты изимой все 


продуктов. Банки на- 
крывают крышками и 
прогревают: 0,5 л - 8-10 
минут, 1 л - 12 минут. Укупо- 
ривают, несколько развстряхи- 
вают, прокатывают по столу и 
ставят крышкой вниз. 


Салам 


«Грибная жаренка» 
Грибы очистить, промыть, 
А подсушить, обжарить в силь- 
но разогретом раститель- 
ном масле. Переложить в 1 
`_ мелкую посуду и охладить. Уложить в бан- 
ки, переслаивая дольками чеснока, мел- 
| Ко нарезанной зеленью укропа и петруш- 
| Ки, кружочками отваренной в соленой воде 

/ моркови. 

_В оставшееся после жарки грибов мас- 
добавляем столовый уксус и соль - 
о вкусу. Доводим смесь до кипения, сни- 
| с огня, охлаждаем и заливаем ей 
алив предварительно в банки ра- 
10е масло слоем в 2 пальца. За- 


останутся довольны. 


й обл. 
Хотя я хозяйка с З0-летни ‘семейным 
жем и у меняв запасе множество реце! 
готовить и поесть в на семье любя 
удовольствием пользуюсь и вашими, 
тами. Но вот сколько ни. а: 


бди, ато обманут 


МАСЛО МАСЛЯНОЕ 


В магазинах масл 
ют все, что не марга! 
тью; разобраться 
продукт ле 
так уж сло» 

Масло же 


ого цвета - - 
ровы, которая кушала орощо в 
таком много бета-каротина. Бе- 
лое масло приходит к нам от то- 
щей коровы. Если масло ярко- 
желтое - производители перебор- 
щили с красителем (все с тем же 
бета-каротином). Крашеное мас- 
ло почти всегда делают из пло- 
хоньких сливок. 


ло «иегк ли « < 
- это шутка. Сливочным мас- 
лом такой продукт и не пахнет. Пах- 
нет подсолнухом. По сути - это 
маргарин, смесь растительных и 
животных жиров. Пропорции, в ко- 
торых их смешали, - личная фан- 
тазия производителей. 


не 


К и э 
\ Кухонные премудрости 
Д 


ӯ Чтобы уметь пользоваться 
| печью, запомните неслож- 
\ ные правила: 

\ У Категорически запре- 
щается пользоваться метал- 
7 лической посудой, а также та- 
’ кой, где есть хоть крошечная 
4 
деталь из металла. Иначе у 
вас выйдет из строя генера- 
\ тор микроволновой энергии. 
і Подойдет посуда стеклянная, 
д керамическая, фарфоровая, 

умажные и пластмассовые 
арелки, подносы. 
— М Не кладите в печь слиш- 
ком мало продуктов. Их должно 
быть не меньше 200 граммов. 
Для удержания тепла и 
|ужно плотно закрывать 
еся блюдо. Вместо 
Чі Й крышки 
есь салфеткой ‘или 
натянутой полиэтиле- 
ленкой. Пленка облег- 
ред ие момента за- 


Овощи про- 
магу, а мяс- 
Е л 


в С 


ое илюбительское 
асло делают из сливок. Но слив- 
ки были жидковаты. Кашу таким 
маслом не испортишь, но жарить 
на нем котлеты нельзя - на сково- 
роде пузырится и пригорает. Вооб- 
ще крестьянское масло очень ред- 
ко бывает маслом сорта экстра 
или высшего сорта. 
ута сбивают 
из чистых сливок. Такое украсит и 
кашу, и бутерброд, и для жарки сго- 
дится. 
Иногда в продаже встречается 
. У маслоделов 
есть много причин солить свой 
продукт. Часто это делают для 
того, чтобы подавить актив- 


ность бактерий. Нередко - 1 


чтобы замаскировать при- , 
вкус низкосортного сырья. 
И почти всегда - втом слу- 
чае, если масло нужно долго 


Мокроволновая печь 


У Варите мясо в минималь- 
ном количестве жидкости. 

У При приготовлении не- 
жных сортов мяса не доводите ў 
температуру до 100 градусов. | 

У Еда будет особенно вкус- \ 
ной, если укладывать продукты 
ровным слоем. Известно, что 
по краям пища готовится быст- / 
рее, значит, сюда можно поло- ў 
жить кусочки потолще. 

У После выключения печи | 
блюдо должно достояться. Это ў 
займет треть того времени, ко- | 
торое понадобилосьна его при- Д 
готовление. Тут есть двойная ў 
польза: и вкус станет лучше, и | 
энергию сэкономите. А 

\ Для выпечки включайте \ 
минимальную мощность, вы- \ 
пекайте пироги под пленкой и 4 
снимайте ее незадолго до 
окончания выпечки. 


хранить. У соленого масла, кото- 


рое хранится долго, может по- 
явиться рыбный привкус, 
Вообще, хранить масло нужно с 
умом. Из холодильника вынимать 
ненадолго. Но если в доме масленка 
в холодильник отправляется только 
на ночь, такое хранение чревато не- 
приятностями: влага с поверхности 
масла испаряется, жировые веще- 
ства окисляются, а злобные микро- 
организмы так и норовят размно- 
житься сверх нормы. Неприятный 
вкус и несварение желудка не за го- 
рами. Единственное спасение - мас- 
ленка с крышкой. Ее можно остав- 
лять на столе на несколько часов: 
масло подтает и будет легко нама- 
зываться на хлеб, а риск побочных 
эффектов сведется к минимуму. 
Интернет-СМИ, 


Хозяйке - молодайке... 


Взбиваем! 


Чтобы взбитые белки не осели, 
нужно сразу же, как только образу- 
ется густая белая масса, добавить 
в белки немного сахарной пудры. 
Продолжать взбивать еще 3-4 ми- 
нуты. Сахар поможет белкам хоро- 
шо сохранить форму и не даст им 
свернуться. 

жж* 

Чтобы при отделении белка жел- 
ток оставался целым, яйцо разби- 
ваюти выливают в бумажную ворон- 
ку. Белок постепенно вытечет че- 
рез отверстие в заостренном кон- 
це в стакан, а желток останется в 
воронке. 

жжх 

Перед взбиванием белков мож- 
но предварительно протеретьвнут- 
ренние стеки посуды половинками 
лимона: кислота не только облег- 
чает взбивание, нои делает массу 
пышнее. 

кж к 

Белки легче взбить, если доба- 
витьвних щепотку мелкой поварен- 
ной соли. 

жжх 

Чтобы тесто удалось, белки пе- 
ред взбиванием рекомендуется ох- 
ладить в холодильнике или подер- 
жать яйца под струей холодной 


‘воды. 


жж 
Взбивать крем из масла (мар- 


гарина), только что вынутого из 


холодильника, трудно. Нареж 
масло маленькими кусочка 
положите в посуду, ополон 
перед этим кипя 
минут масло стане 

мягким и его можно. 


вать. 


——=» 


а 


Кофе - один из самых 
популярных и 
распространенных 
напитков в мире. 
Количество его 
любителей 
насчитывается 
миллионами, многие 
просто не могут 
представить себе дня 
ез чашечки этого 
ароматного напитка. 
А как его правильно 
приготовить, как 
сохранить аромат 
кофейных зерен 
на долгое время? 


Как пожарить 
кофе? 


Чтобы кофе был вкус- 
ным и ароматным, нужны 
свежеобжаренные зерна. 
Зеленые зерна насыпают 


тутанса 


на сковородку ровным 
слоем толщиной е 
до З см и ставят У 


наогоньиливду- 
ховку, непрерыв- 
но перемешивая 
до тех пор, пока 


Добрый совет 


зерна не потемнеют, Раз- 
ломив одно из зерен, убе- 
дитесь, что зерна потем- 
нели не только снаружи, 
но и внутри. Слишком 
долгое нагревание лиша- 
ет зерна масла, которое 
создает напиток, а слиш- 
ком бледные зерна также 
дадут плохой результат. 


Спрячем 
по баночкам 


Обжаренный кофе легко 
поглощает посторонние 
запахи, поэтому лучше 
всего хранить об- 
жаренные зер- 
на кофе в стек- 
лянных банках 
с плотно при- 
легающей 


До некоторой степени это 
предохраняет кофе от 
слишком быстрой потери 
аромата и случайного при- 
обретения посторонних 
запахов. Хранить зерна 
кофе лучше в холодильни- 
ке. Если в результате дли- 
тельного (но правильного) 
хранения кофе утратил 
аромат, очистите его от 
сора и дефектных зерен, 
промойте втечение 2-Зми- 
нут в дуршлаге холодной 
водой из крана. Засыпьте 
влажные зерна на чистую 
сковородкуи просушитена 
огне, непрерывно помеши- 
вая, до появления потрес- 
кивания. Подобная опера- 
ция в определенной мере 
способствует восста- 


Ҹ новлению аромата, но 
О, 99 дефектов зерен она 
таралыша 
- чаа, не устраняет. 
занеси" Заварим 
кофе 
ау Для того что- 


бы приготовить 
кофе, посуду опо- 


Кухонные премудрости 


ласкивают кипятком. За- 
тем засыпают кофе. 
Обычная порция; одна- 
две чайные ложки кофей- 
ного порошка на стакан 
воды. Порошок заливают 
крутым кипятком так, 
чтобы кофе не оказался 
на поверхности. Теперь 
воду необходимо подо- 
греть. Позаботиться 
надо только о том, чтобы 
нагревание не происхо- 
дило слишком быстро. 
Кофе доводят почти до 
кипения. Как только под- 
нимется пена, кофейник 
сразу снимают с огня и 
некоторое время ждут, 
чтобы осела гуща. Кофе 
всегда подают к столу го- 
рячим, поэтому отстаи- 
вание не должно быть 
слишком продолжитель- 
ным. Несколько капель 
холодной воды ускорят 
процесс оседания гущи. 
Пом те: кофе не ва- 
рят, а заваривают. Кипе- 

ние убивает кофе. 
Пробуемру 


Суш 
д натуры 1 е 
Е ‹ Сушеные грибы обладают способностью 
{ очень быстро впитывать влагу, поэтому их нельзя 
держать рядом со свежими овощами. Если же 
они все-таки отсырели при хранении, то их сле- 
дует подсушить повторно, иначе они быстро зап- 
лесневеют и испортятся. 
Нельзя хранить сушеные грибы и вместе с 
сильно пахнущими веществами, так как они бы- 
’ стро воспринимают посторонние запахи. 
Не следует варить грибы на слишком силь- 
ном или слишком слабом огне - они станут либо 
” жесткими, либочересчур дряблыми. Такчто луч- 
_ ше будем варить на среднем огне, 
| сушеные лисички лучше разварятся, если в: 
\ воду добавить чуть-чуть питьевой соды. Чтобы 
_ грибы сохранили при варке свой цвет, в воду по- 
ложите немного лимонной кислоты (0,5 г на 1 л 


анут точь-в-точь, как свежие. 


Алюминиевая посуда 

В алюминиевой посуде можно готовить любую пищу, 
в том числе соленую и содержащую органические кис- 
лоты. Но хранить в ней пищу более 2 дней не реко- 
мендуется. 

Нельзя держать в алюминиевой посуде квашеную 
капусту и соленья, так как от длительного действия 
щелочей и кислот посуда портится. 

Перед пользованием новой алюминиевой посудой 
следует промыть ее горячей водой с мылом с помо- 


щью щетки. 

Чтобы избежать 
потемнения 
алюминия, 
нужно пер- 
вый раз сма- 
зать стенки 
посуды лю- 
бым пище- 
вым жиром или 
маслом, вскипятить в 
ней воду, затем вылить 
ее, после чего можно 
пользоваться посудой. 


Традиции 


домашней 
кухни 


се 


пельмени ручной лепки, _ 
котлеты, 
мясные полуфабрикаты. 


оноводипифриаа2 


і 
Ууу | 


Маа), 


Ме | 


счаст 


Случайно услышала, что 
бананы обладают 
свойством улучшать 
настроение. И что их 
даже называют фруктами 
счастья: Правда ли это? 
Наталья, г.Богородск, Нижегородская обл. 
Счастливыми, конечно, бананы 
нас не сделают, но они являются по- 
ставщиками большого количества 
углеводов и заботятся о том, 
чтобы в распоряжении мозга 
всегда находилось достаточ- 
ное количество опреде- 
ленного вещества - се- 
ротонина, улучшающего 
контакт между нервны- 
ми волокнами и нервны- 
ми клетками. Серотонин 
положительно воздей- 
ствует на наше самочув- 
ствие и обладает спо- 
собностью стимулиро- 
вать настроение. Поэто- 
му в стрессовые перио- 
_— ды очень полезно съе- 
_ дать по 3-4 банана еже- 
дневно, это прибавит 
о 


нана средней 
мел- 


Многие хозяйки, отваривая 
овощи, воду, в которой они 
варились, выливают, 
полагая, что в ней нет ничего 
полезного. Это ошибка, 
Дело в том, что во время 
варки овощей часть 
веществ, содержащихся 
в них, переходит в отвар. 
Отваривают обычно капусту, 
морковь, свеклу, картофель, 
репу, брюкву. В капустном отва- 
ре, например, содержится вита- 
мин С (если, конечно, вы недо- 
лго варили капусту), витамины О 
и Б, а также большое количество 
минеральных солей калия 
и кальция. Кстати, что- 
бы сохранить как можно 
больше этих ценнейших 
веществ, капусту, как и 
другие овощи, надо зали- 
вать небольшим количе- 
ством крутого кипятка и, 
доведя до кипения, варить 
на слабом огне не более 5 
минут. Сняв с огня, не 
сливайте отвар в 
течение 10 ми- 
нут. Дольше 
держать овощи 
в воде не стоит, 
они становятся во- 
дянистыми и невкус- 
ными. Исключение - 
цветная капуста, ее 
можно некоторое 
время подержать в 
отваре. 
Морковь и свеклу 
лучше’ отваривать 


"НАЯ, Моя, судьба,-. 
ета; 27 


отвары полезны 


всем 


вместе, в этом отваре целая гам- 
ма незаменимых пищевых ве- 
ществ: каротин (провитамин А), 
фолиевая кислота, витамин С, 
много легкоусвояемого сахара, 
соли калия, железа, магния, фос- 
фора. Кстати, весьма питателен 
отвар нетолько из молодой свек- 
лы, но из ее ботвы. 

А сколько полезного вотварах 
из репы и брюквы! Здесь вита- 
мины С и РР, ценная клетчатка, 
эфирные масла, сахар, мине- 
ральные соли, Не забывайте от- 
варивать и листья репы, в них 
много кальция. 

Помидор - рекордсмен по ко- 
личеству ценнейших пищевых ве- 
ществ, поэтомутоматы полезнее 
есть сырыми, как, впрочем, ивсе 
другие овощи. Все же мы добав- 
ляем помидоры при варке других 
овощей для того, чтобы придать 
овощномуотвару пикантный кис- 
ловатый вкус (поскольку в поми- 
дорах немало нужных организму 
органических кислот: лимонной, 
яблочной, щавелевой). 

Что касается картофеля, 
если вы варите его в «мунди- 
ре» (так лучше сохраняются его 
ценные питательные свойства), 
то, конечно, этот отвар слива- 
ется. А вот при варке очищен- 
ного картофеля получается 
весьма полезный отвар, в ко- 
тором особенно много калия и 
витамина С. 


‚руках: 


_экак‘свои недостатки превратить в достоинства _ 
как избежать обыкновенных женских ош 


па сметане 
Обратиться к чита- 
- Людям старшего 


с. 


вое и лепешки, 
кия Ивановна. 


ПОЧТИ 50 лет, но ник 


огда в жизни таких 


не уже 
лепешек я больше не ела: тесто желтое, сверху 


ола вилкой, а запах! 
ожет, кто поделится ре 
сметане? рецептом лепешек на 
Да и вообще хотелось бы почитать о приготов- 
лении лепешек на сале, маргарине и т.д. 
3 Евгения ВЕСЕЛКОВА, г. Лакинск Владимирской обл. 


Выполняем просьбы 


Я долго искал в своей коллекции калиновые рецеп- 


ты для Нау З) и вот наконец-то на- 
шел. 


Калино 
|. СІЛА! аг в ^ 
лимон ки. 
В сок калины добавляют сахар, нагревают до пол- 
ного растворения, удаляют пену, добавляют лимон- 
ную кислоту. Снова кипятят 5 минут, процеживают 
через марлю и разливают в бутылки. Бутылки закры- 
вают прокипяченными пробками. Хранят в холод- 


ном месте. 
Калиновый уксус 


ТО г 


м 


месь оставляют в темном месте на 
ое при температуре 20-30 предусов. 
После процеживания добавляют 50 г саха- 
ра. Брожение идет в течение 2 месяцев. 
Полученный после прекращения выде- 
ления пузырьков уксус фильтруют и раз- 
ливают по бутылкам. | 
. Соус из калины 
Е. ка калины - 300 г сахарного п 
и 2 Ша 200 Ау 5 гкартофельного крахмал 
В 2 ст.л. воды разводят крахмал, вливают его в ки- 
пящую воду, добавляют сок калины, сахарный песок, 
доводят до кипения. Используют как подливку к ка- 
‘шам, запеканкам, крупяным блюдам. 


| 
1 
1 


Виктор КРЫЛОВ, 
А г.Сосновый Бор Ленинградской обл, 


Рада помочь! 
| Орешница 
бе Елены Шемариной из Новочебоксар. 
о пт моей бабушки Марии ИМОВНЫ 
ска посылаю О детства, готовила его фимовн В 
т а но можно его делать и в духовке, 
о Ной картошки готовится крутое пюре с _ 
НИЕМ яиц, молока, сливочного, маслами жең 
метане. Подмешивается жареный лук. Вся масса 
выкладывается в глубокую сковороду и запекается, 
Верх обязательно надо обмазать сметаной и сделать 
а ва пропечется и сверху образуется румя- 
ная коричневатая корочка, блюдо вынимают из печи, 
дают немного остыть, делят на порции и поливают 
каждый кусочек моченой брусникой. 20 
Смотрится изумительно! А вкус пикантный: соче- 
тание запеченного картофеля и моченыхягодок и сока 
брусники просто великолепно! Бабуля называла это 
блюдо «Орешницей», вероятно, за ореховый цвет. 
Кстати, моченую бруснику готовить очень просто: 
свежие ягоды заливают прокипяченнои водой с до- 
бавлением сахара (1 ст.л. на 1 л). Хранится она очень 
и Екатерина РУБЦОВА, г. Кашин Тверской обл. 


Свои 
(  Прочла № 16 (2 
і 


З г., и ре- 


\ шила ответить на просьбу Елены ОВЧАРО- д! 
) 1 из г.Краснодара. Она просит научить 
# сделать дрожжи для теста самим. ой 
\ Вот рецепт. № за 
\ тлитр водь б соли, 0,5 с т 
) остудить д 

ї студи ьд М 


ые очищенные карто- 
Фелины, опустить в теплый рас- 
сол, размешать и поставить на 
12 часов в теплое место бро- 
дить, а потом в холодильник. 
Брать нужно по мере надоб- 
ности. ) 
Когда я пеку пироги или 
хлеб, то беру 1 стакан зак- 


на 1 


1 литр молока или. 


Полина СЫЧЕВА, „Геленджик. | 


Выполняем просьбы 


Хворост 
Прочитала просьбу читательницы, 
поделиться рецептом хвороста. Я зна 
товить хворост с помощью формочки 


которая просит 
ю 2 способа го- 


Первый. | 
Для теста: 1 стакан муки, 1 стакан воды, 50 г 
сахара, 50 г водки или вина. 


Все размешать. По- 
ое масло. Формочку 


‚кипящее масло. Сни- 
пудрой. 


ставить кипятиться растительн 

окунать наполовину в тесто и 

мать вилкой. Посыпать 
Второй. 


100 г муки, 1 ст.л. сахара, 1 яйцо, 3\4 стакана 


молока или сливок, 1-2 ст.л. растопленного сли- 
Вочного масла; жир, сахарная пудра. 
росеять муку в миску и смешать ве с сахаром. = 
родолжая помешивать, влить молоко или сливки — 
яйцо и масло. Выставить тесто на 1 час на холод. = 


ем счастлив чикам - 
подарки! 
нас снова определились победители. 
С первым местом сегодня мы поздравляем Та- 
тьяну губанову из Ростова-на-Дону за «Пикант- 
ные» яблочки. Вы получаете в подарок подписку 
на«Скатерть-самобранку» на! полугодие 2004 года. 
Второе место завоевала Галина Бобрик из 
г.Бреста. Варенье «Изумительное» нас изуми- 
ло. Вам дарим книгу с кулинарными рецептами. 
И наконец, третий приз, набор крышек для 
консервирования, достался Людмиле Мел: 
никовой из п.Прибрежный : й об - 
масти. Спасибо за рецепт салата «Ред 
хрена слаще», 
Мы рады за призеров, а остальным авторам 


\ оставляем надежду на победу в следующих но- 
мерах газеты. 


Страдания 

Если народ хочет в 
анекдоты и ребусы, 
’ческую песню про садоводов 
а поется она на мотив песні 
фильма «Свадьба с прид 
тать, милая, не стану... >) 


теть ! 


1. Приобрел себе 
участок 

И забыл про домино. 

Я газеты не читаю, 

Не хожу теперь в кино, 

Телевизор не включаю 

И не балуюсь вином, 

Вечерами не гуляю, 

В саду бегаю бегом. 


перекрасить, 
То деревья побелить. 


4. Май, июнь, июль 

и август 
Я в саду как на войне: 
С сорняком один 

не справлюсь, 
Достается и семье. 
Мы копаем и сажаем, 


2. В отпуск я теперь Мы нагрядки воду льем. 


не езжу, И одну дорогу знаем - 
За грибами не хожу, _ Между садом и жильем. 
Лучшеявсадуподгрушей 


’ На навозе полежу. 
Позабыты воскресенья 
И не знаю я суббот. 
Обеспечен я работой 
В огороде круглый год. 


5. Целый день под 
солнцем маюсь, 
Пот ручьями так и льет. 
Для спасенья урожая, 
По ночам варю компот. 
Мариную помидоры 


3. Грызунов, мышей И солю я огурцы... 


гоняю, Как бы, братцы, 
Снег под яблоней топчу. в саду этом 
Зайцев так теперь Не отдать 
_шпыняю, совсем концы. 
Что за гончую схожу. 
‚Снег сошел - опять Когда мы собираемся в 
забота: | гостях у кого-то из садо- 
Тут открыть, а там водов и поем эту песню, 
закрыть, всем бывает очень весело, 


То веранду 


Антонина АРЖАНОВА, г. Дзержинск. 


«Скатерть-самобранка» 
235), октябрь 


Рекламное агентство , 
тел.:8(312)32-78-16(124), 34-91-15, факс34-88-22 
‚ е-тай; гесата@дтт.ги 

За достоверность рекламной информации 
ответственность несет, 


Рецепт «на бис» 


ирменный рецепт 


от &лены Баш маковой 


Салат «Гранатовый браслет» 
Салат делается слоями. 


Выложите на плоское блюдо слой натертого на круп- 
ной терке отварного картофеля. На него - слой отва- 
ренной и натертой моркови, потом слой мелко наре- 
занного отварного или жареного куриного мяса, затем 
вареную свеклу, натертую и перемешанную с мелкоиз- 
мельченными грецкими орехами и, наконец, слой гра* 
натовых зернышек. Каждый слой промазывайте майо- 
незом. Дайте салату немного постоять - и он готов. 

Особый вкус придают этому салату гранатовые 
зернышки, Когда их раскусываешь, они брызгают пре- 
красным кисло-сладким соком. 

В этом салате много овощей, что очень полезно, а 
грецкие орехи и диетическое куриное мясо делают 
его очень сытным. 

Желаю всем приятного аппетита! 


гАрамиль Свердловской обл. 


Благодарность 


Это фантастика! 
Хочу выразить благодарность Нине СЕМИТКИ- 
НОЙ из Нижнего Новгорода за рецепт быстрө- | 
го теста (за 15 минут). 
Это просто фантастика! Приготовление пиро- 
гов (вместе со временем выпечки) занимает все- , 
го час! А какие это пироги: пышные, вкусные, так ў 
и тают во рту и совсем не черствеют. . 
Мы уже с успехом распространили этот рецепт 
по всем соседям и знакомым. Теперь пироги в 
нашем доме не проблема, а одно удовольствие! 
' Доброго здоровья вам, уважаемая Нина! А 
і А еще нас покорил рецепт курицы в банке, 
\ который прислала Раиса МОРОЗОВА. 
' Мыегознали давно, но делать боялись. Илишь $ 
Г подробное описание, данное в газете, убедило 


’ нас попробовать это блюдо. Результат превзо- 


\ шел наши ожидания. 


Примите большую благодарность от нашей 
/ семьи, уважаемая Раиса! 


Уважаемая «Скатерть-самобранка»! Ваши ре- 
\ цепты - настоящая находка для нас. 
( 


Ирина САЛТЫКОВА, 
п. Октябрьский Нижегородской обл. 


Где найти картофельную муку? 
недавно хотеда испечь кекс «Снежинка» по рецеп- 

ту Надежды Григорьевой, а там 

фельная мука. Во всех маг минава рта 


азинах спрашивала, но 
нигде нет, и продавцы о такой не слыш | 
И, али. Что же это 


Надежда Семеновна. 
ее картофельная мука - это то же самое, что 
и картофельный крахмал. А найти его можно в отдел 
магазина, где продаются крупы, сахар и обычная о 


Подписано в печать 13.10.2008 

в 16 часов (по о г. 
267161 Заказ 

кламодатель. _ аз ь. Мате 

ия и доставки. я: 


-97-53, 75-97-54 


Тушка по й 

масла! А 15-20 г сливочного 

огурцов, 20 г кап руздей, 20 г очищенных 
НОО е ерсов, сахар, 1 ч. ложка 

уч А туса, УКРОП, специи. 

Хороше мыть, нафаршировать солеными 
ить, поставить в духовку в закрытой по- 
суде (утятнице). В утятницу налить полстакана воды. 

Пока тушится утка, надо сделать соус. В небольшой 
кастрюле соедините мелко нарубленные огурцы, капер- 
сы, укроп, уксус, крепкий бульон (можно сделать из ку- 
бика), сахар и все хорошо перемешайте, прогрейте на 
слабом огне. 

Утятницу за 20-25 минут до готовности откройте, что- 
бы утка зарумянилась. Готовую утку разрезать на куски, 
выложить на блюдо вместе с груздями, можно полить ку- 
сочки соусом или подать его отдельно. 


300 г свинины (филе), 
100 г консервированных ананасов, 
80 г сыра, горчица, соль. 

Свинину разрезать на порционные кус- 
ки, отбить. Отбивные замочить в соке 
консервированных ананасов на 2 часа. 
Выложить на разогретую сковороду, 
придавить кусочки лопаткой, поло- 
жив крышку меньшего размера, 
чем сковорода. Поджариваем 
одну сторону до золотистого 


цвета, затем отбивные пе- 3 


реворачиваем, на каждый >. 
кусочек свинины кладем }] 
кусочек ананаса, солим х 


и посыпаем тертым сы- 
ром. Разводимв 1/2 ста- 

кана воды 1 ч. ложку А 
горчицы, выливаем в 

сковороду и ставим в ду- е, ненне 
ховку на 30-40 мин., пока \ ; Р 

сыр не станет золотис- 4 
то-коричневого цвет: | 
т.Оренбур 


Салат 
«Принцесса» 
ЛЬДЬ освободить от костей 
И порезать мелкими кубиками. 


Бутерброд 
«Гость на пороге» 
Беру 1-2 сырых картошки, на- 

тираю натерке, солю, перчу, добав- 


акже порезать м аринованные ляю 1 яйцо сырое, все перемеши- 
Огурцы, вареные яйца, варе ! вается. 


ную картошку и морковку. До- | Нарезаю черный хлеб ломтика- 


бавить вареную фасоль. Все | МИ, Раскладываю заправленный 
перемешать и заправить майо- \ ии ее Е: 
Е КС Я все продукты беру на | ную сковороду картошкой вниз и об- 
| жариваю до золотистой корочки. Об- 
Салам \ жаривается бутерброд на раститель- 

« К ато» \ном масле с обеих сторон. Затем | 


Этот салат слоеный. 
натереть на крупной терке, про- 
мазать майонезом. ! А 
ный лук залить кипятком, по- 
держать 2 часа в кипятке и поло- 
жить на яйца, опять промазать 
майонезом. Два яб очис- 
тить и мелко порезать на лук, 
сверху положить тер ыри 
майонез. 


гОренбург. 


Сирменный рецепт от З 
Светланы Сихановой 


\ 
: 
\ 


Т маслины. 2 

‘овь натереть и перемешать с мелко нарезанными яйца- 
басой, добавить рис и горошек, заправить майонезом и 

Поставить в холодильник на 2 часа, после оформить 


та, украсив по бокам кружочками огурцов, а сверху 


СФирменные рецепты от Дюдиилы Крыловой 


Мясные «огурчики» 
Мясо (лучше корейку) - 600 г, сало свиное - 40 г, чеснок - 4 доль- 


ь. черный перец по вкусу. 3 
т оона отбить, разрезать на 8 частей, отделить кости. Чеснок 
протереть вместе с салом, добавить соль и черный перец, положить на 
мясо, которое завернуть в виде огурчика и пожарить. На гарнир можно 
подать жареный картофель, овощи (помидоры, огурцы, зеленый горо- 
шек, морковь, зеленый лук, красный перец). Вкуснота и красота! 
Салат «Латвия» 


стакан, сметана - 4 ст.ложки, яблоки - 2 штуки, помидо- 
‹и, огурцы свежие - З штуки, зелень петрушки и я 
с промыть и после того как стечет вода 
| т а, пере 
и ЧЕТА ‘зеленью петрушки и укропа. ПОИ пазь 
ў | г Се нарезать ломтиками, а очищен- 


, бокам разместить п 
полить сметаной. °"ОМИДоры, 


сверху смазывается майонезом с } 
чесноком. \ 
Попробуйте, очень вкусно. 


Салат 


«Темный бархат» 

2 свеклы, 1 стакан отварного 
риса, 10-15 штук чернослива 
без косточек (или кураги), 1-2 
зубчика чеснока, майонез: 

Свеклу отварить, потереть на 
крупной терке. Чернослив ( курагу) 
распарить, измельчить. Смешать 
свеклу с рисом и сухофруктами. І 
Чеснок измельчить (если хотите, 
то можно и без него), смешать с 
майонезом. Заправить салат. 

Следующий салат можно с пол- 
ным правом назвать 

«Проще пареной 
репы» 

1 вилок капусты, 1 банка ку- 
курузы, соль, майонез. 

Капусту нашинковать, посолить, , 


слегка помять. Добавить кукурузу 
и майонез. Все!!! 


гТула. 


Фирменный рецепт 
от Людмилы 
«Хороший 
денек» 

Сварить 5 яиц, разрезать * 
каждое пополам и вынуть жел-' 
тки. Поджаритьна сливочном | 
масле 1 луковицу. Предва- \ 
рительно отварить гри- \ 

бы в соленой воде. ри- | 
бы у желтки про- 
пустить через мясо- 
рубку. В фарш доба- | 
вить столовую ложку 
растительного масла. 
Соль и майонез повку- 
су. Половинки белков 
наполнить фаршем с 
горкой, разложитьната- 


релке, украсить зеле- 
нью. 


м 


№ 


закуска 
150 г твердого сыра нате- 


реть на терке, доб Ў 
ст.ложки ай добавить 1 


Врачм поставили ей страшный 
диагноз, Лечить ее глаза они уже не 
ы. ись. Женщина жила только 

адеждами, но ите таяли с каждым 
днем... Однажды сын, 


преподаватель, принес домой 


необычные очки с дырчатыми, как 


решето, черными непрозрачными 
линзами и дал поносить больной 
Через несколько дней мать “ 
почувствовала, как предметы вновь 
приобретают очертания, 
прибавляются силы, встала (а ведь 
раньше была прикована кпостели!) и 
даже самостоятельно вышла на 
улицу! Всех, кто зналоее недуге, этот 
факт поверг в шок. 


\ 


Сертификат Минздрава РФ от 
17.09.01г.№ 50. 
ФУ.02.969.1.018136.09.01 


История, которую рассказали мневод- 
ной из московских офтальмологических 
клиник, и правда кажется фантастичной. 
Я позвонила той женщине, иона подтвер- 
дила все до последнего слова – чудодей- 
ственные очки «Супер-Вижн» действи- 
тельно спасли ей здоровье и вернули к 
полноценной жизни — прошли сильней- 
шая резь в глазах, связанные сней спазмы 
сосудов головного мозга и дальнозор- 
кость. 


«Необъяснимое чудо» 


Поверите ли вы, что любой человек, се- 
годня едва различающий в толстых лин- 
зах вторую строчку на офтальмологичес- 
кой таблице, через 3-6 месяцев непре- 
менно увидит буквы четвертой, пятой и 
даже седьмой строки, но уже без очков? 
Похоже на фантастику, не правда ли? 

«Я тоже сначалане поверила, — пишет 
В.Ивлева (39 лет). – Страдала сильной 
близорукостью (-5), очень уставали гла- 
за (работаю сборщицей). Очки «Супер- 
Вижн» мне подарила дочь. Пользова- 
лись всей семьей. Через 4 месяца дочь 
сняла линзы, ая – свои старые очки. И 
это — без операции! Большое спасибо! 
Очень прошу вас, вышлите очки моей се- 
стре, адрес ее прилагаю». 

Перечитываю эти письма... Их сотни и 
тысячи в день. От пенсионеров и школьни- 
ков, рабочих и студентов - всех тех, кому 
уже помогла новинка, кто обрел свое но- 
вое зрение: Очки подходят при любом ко- 
личестве единиц (плюс, минус), любом 
межцентровом расстоянии, ведь их секрет 
— в тонких пластинах вместо линз со мно- 
жеством специальных отверстий. Очки не 
требуется носить постоянно – достаточно 
уделить несложным и не отрывающим от 

__ делтренировкам всего 15-40 минут в день. 


— № что считает 
, 7 Минздрав? 


до-очки нельзя было нигде ку- 
ке сейчас, когда «Супер-Вижн» 

ти, вряд ли чудо-очки бу- 

ьным, как аспирин. 

а всевтом же недове- 
ному?.. И вооб- 
ли те случаи 


На правах рекламы. 


вериться в реальны 

пер-Вижн», я Бала обо 
альным источникам. Ка 
зывы на очки-тренажер 
ученые, а к производству 
рекомендовали 12 НИИ иве 


зможностях «Су- 
ратиться кофици- 
К ВЫЯСНИЛОСЬ, ОТ- 
ы дали известные 
«Супер-Вижн» 
мологических клиник. питал: 


Кроме того, «Супер-Вижн» – тренажер 
для глаз, имеющий гигиеническое заклю- 
чение и сертификат Министерства здра- 
воохраненияРФ. В известнейшей офталь- 
мологической клинике от Минздрава, мне, 
к большому восхищению, представили 
официальный перечень поддающихся из- 
лечению или профилактике очками «Су- 
пер-Вижн» заболеваний: 

® близорукость; 

• дальнозоркость, втом числе и возра- 
стная (пресбиопсия); 

• астигматизм; 
х • анизометропия (разная оптичес- 
кая сила глаз); 

• катаракта, глаукома; 

• патологии глазного дна; 

• дистрофические заболевания сет- 
чатки; 

• усталость глаз (астенопия). 

Завидный перечень, не правда ли? 
Но еще любопытнее отзыв известного 
офтальмолога, Г.А.Бородина, профес- 
сора и руководителя Российского Оф- 
тальмологического Центра «Здоровое 
зрение»: «С помощью безлинзовых 
дырчатых очков уже сотни ТЫСЯЧ людей 
избавились от близорукости, дальнозор- 
кости и астигматизма. Могу как специа- 
лист подтвердить: такого эффекта нельзя 
добиться ни посредством хирургического 
вмешательства, ни с помощью известных 
методов тренировок. Очки исправляют де- 
фекты зрения на 0,5-1 единицу в месяц, 
снимают ощущение тяжести, жжения, 
«песка» в глазах. Этот прибор великолеп- 
но тренирует и укрепляет мышцы глаз, 


возвращая радость нормального зрения». 
А 


Вок ор, 
который всегда с тобой 

Когда мы заболеваем, начинаем верить 
во все, что хоть как-то облегчает наши 
страдания. Любое, даже временное улуч- 
шение повышает авторитет лекарства, от 
которого оно наступило. Но, как известно, 
то, что помогает одним, напрочь не под- 


через 3-5 меся- 
цев тренировок 


до использова- 
ния очков 


ходит другим. Так ли универсальны очки- 
тренажеры «Супер-Вижн»? Отклики на- 
ших читателей - вот что еще раз, и уже 
окончательно убедило меня: так! 

«Даже не верится, что подобное может 
быть! Я тратила на глазные капли почти все 
остатки своей небольшой пенсии – боро- 
лась с катарактой и глаукомой. У меня по- 
стоянно в глазах стояла как-будто пелена 
белая. Однажды старший сын забрал мои 
полпенсии и, ни слова не говоря, поехал, ку- 
пил очки «Супер-Вижн». И... с тех пор мои 
пустые траты на капли и походы в аптеку 
прекратились. Пелена из глаз исчезла, вижу 
белый свет совсем другими глазами. Потра- 


че 

енных на очки денег я не жалею — здоровье 

Н э», = пишет жительница Нижнего 
овгорода Авдеева Галина Васильевна; 

«Это классная вещь - эти очки с отвер- 
стиями, – оптимистичное письмо отинже- 
нера-программиста Юрия Левченко. — 
Усталость снимают за 5 минут, глаза какно- 
венькие! Благодаря им испытываю все 
большее удовлетворение отлюбимой ра- 
боты и жизни». 

Кстати, «Супер-Вижн» могут не только 
вылечить многие глазные болезни, но и 
уберечь от них. Так, они снимают уста- 
лость глаз и век, ощущение тяжести, жже- 
ния, «песка» в глазах, повышают иммуни- 
тет, работоспособность., снижают до ми- 
нимума опасность возникновения глазных 
заболеваний. Поэтому-то их рекоменду- 
юти здоровым людям, а особенно детями, 
конечно, работникам умственного труда. 

Да, очки-тренажеры хотя и доступны по 
цене, но все же недешевы. Однако если с 
калькулятором подсчитать, во сколько 
обойдутся препараты для лечения пре- 
следующих вас глазных болезней, то вы- 
игрыш от приобретения «Супер-Вижн» 
очевиден. Затраты будут во много раз 
меньше, ведь срок службы очков «Супер- 
Вижн» ничем не ограничен. Кстати, это 
сразу же почувствовали пенсионеры и 
люди малообеспеченные, у которых каж- 
дый рубль на учете – все больше пожилых 
людей проникаются доверием к новинке. 

Вот и я приобрела «Супер-Вижн» для 
своей пожилой мамы. Итеперь с радостью 
наблюдаю, как она, неделя за неделей, 
опускается взглядом по таблице все ниже 
и ниже, пока не увидит, к собственной ра- 
дости, десятую строчку в ней. 

Приобрести оригинальные очки «Су- 
пер-Вижн» по цене 550 руб. можновот- 
деле оздоровительных товаров «Ваш 
Доктор» по адресу: г.Нижний Новгород, 
ул.Гордеевская, д.2-А, универмаг «Гор- 
деевский», 1-й этаж. Отдел работаетс 9 
до 20 часов без обеда и выходных. 

Жители области и других регионов 
могут заказать очки почтой по цене 550 
руб. + 8% почтовый сбор. ОПЛАТА ПРИ 
ПОЛУЧЕНИИ. Заявки направлять по ад- 
ресу: 603950, г.Нижний Новгород, ул.- 
Гордеевская, д.2-А, универмаг «Горде- 
евский», отд. «Ваш Доктор». 

Адреса других магазинов: ў 

• г.Москва, Чистопрудный б-р, д.10, 
стр.1. Тел.510-10-10; 

• г.Брянск, Центральный Универмаг, 
2-й этаж, тел. (0832) 66-37-93; 

• г.Вологда, ул.Зосимовская, д.70; 

• г.Череповец, ул.Металлургов, 
д.34; 

• г.Кострома, ул.Свердлова, д.80. 

Внимание! В последнее время учас- 

тились случаи подделок очков-трена- 
жеров, которые могут нанести непопра- 
вимый вред вашему здоровью. Приоб- 
ретайте изделие только у производите- 
ля! Опасайтесь дешевых подделок! На- 
стоящие очки «Супер-Вижн», поставля- 
емые компанией «Ваш Доктор», должны 


‹ иметь: 


• оправу из желтого (светлого) ме- 
талла; 

• надпись «Супер-Вижн» на правой 
дужке; 

• цветную 16-страничную инструк- 
цию силлюстрациями и штрих-кодом; 

• таблицудля проверкизрения; 

• копию сертификата Ми аваРФ 
№ 50.ФУ.02.969.П.018136.09.01 


рапия, средства для похудения, ф 
рыдля воды, массажерыитрена 


чебная косметика, биологически актив- Ў 
ные добавки, бальзамы, чаи, магнитоте- — 


НО нате 


кты: 


ет 
бет на терке 
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\ Фирменные рецепты от @1.Коробовой 


| Мальтийский салат 
Вам потребуется: 800 г кочанного салата, 2 
| апельсина, 100г консервированных шампинь- 
} онов, 8 фиников, 2 луковицы. 
| Для заправки: молотый имбирь на кончике 
` ножа, 4 ст.ложки растительного масла, по 2 
\ ст.ложки соевого соуса, кетчупа, коньяка, 
винного уксуса, 1 ч.ложка меда, соль. 
Г. Салат нарежьте полосками шириной в 2см. По- 
чищенные апельсины порежьте тонкими ломтиками, 
\ лук - тонкими колечками, грибы - пополам. Финики 
\ разрежьте надвое и выньте косточки. Все переме- 
! шайте. Приготовьте заправку, залейте ею салат, пе- 
’ ремешайте и поставьте в холодильник на 1 час. 
К Ца р СКО: САЛ \ 
\ Возьмите 2 крупных грейпфрута, по 200 г по- 
А мидоров и мягкого сыра, 50 г оливок. Для соуса 
ў - З ст.ложки оливкового масла, соль, перец. 
ь Грейпфруты помойте, почистите и нарежьте тон- 
\ кими кружочками. Помидоры нарежьте также тонки- 
} ми кружочками, сыр - ломтиками. На круглое блюдо 
# выложите, чередуя так, чтобы краями они заходили 
р друг на друга, кружочки грейпфрута, помидоров и 
\ сыр. А сверху украсьте оливками. Заправьте соусом 2 
\ и поставьте в холодильник минут на 30. | | 
д А т.Знаменка Славгородского р-на Алтайского края. \ 
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ирменный рецепт 5 
от Людмилы Коробковой 


р, _ а Фе 4 чан” “Е? ЕШ” 4 


ее. : ; Нижний Новгород. 


ирменный рецепт 


ирменный рецепт 


м“ 
от Викторины С.мировой 

Мясо 6 гранатобом соке 
Вкус мяса от гранатового сока полностью меня- 
ется. Мясо становится немного кисловатым и аро- 
матным. Я, правда, его малость подпортила - по- 
перчила. Это было явно лишним. | 


Р 
ә 


ы, 1 гра- 

Из гранатовых зерен отжать сок. Для этого гранат 
разломить, зерна положить в дуршлаг с небольшими 
отверстиями или стальное сито и размять деревян- 
ным пестиком. 

Мясо порезать небольшими брусочками, залить 
гранатовым соком, перемешать и оставить на 30 ми- 
нут. Мясо вместе с соком выложить в сковороду, 
плотно закрыть крышкой, чтобы не допускать выки- 
пания сока, и тушить до готовности на самом ма- 
леньком огне. Если сок во время тушения все же бу- 
дет выкипать, долить небольшое количество кипят- 
ка. Перед окончанием готовки при необходимости 
посолить мясо по вкусу (чаще всего дополнительное 
подсаливание не требуется). Подавать мясо в гра- 
натовом соке с отварным рисом. 

Санкт-Петербург 


ирменные ре епты 


от Екатерины Риановой 


| от Оксаны кебич Салат 
7 | лат 
синодая» | 5, У е 
лесе | Мясо 6 кисло- «Каникулы в Рио» 
курочк ] сладком соусе зоб‘аковка крабовых п 
4-5 окорочков разрезать на | 300 г говядины, 2 ст.ложки | (200т), та качерныхь с 
а 0 и на 2 часа залить олет | елар саа тожи | косточек (15-200 М слин без 
Еа „лох а черного “О Штук), сухарик 
Ите молоко, окорочка |172 стакана сметаны, 80 г| еРНОго хлеба (приме, ухарикима 
(воды, 1 ст.лож Я же, сколько рно столько 
[водьг, „ложка муки, соль, | раб кои Маслин), майонез 
Ре Косове ли торе 
жду кусками кури- |" асо Е ОХ, | арями из оПОлам, перемешать с 
авномерно рас- | 18 ПОрЦИона авить майонезом. 
8 ) 


р 


Зефирный торт «Мальвина» 


Зефир - 1 кг, орехи - 1 стак 
кана, сахар - 4 ст.ложки, яйца - 2 шт., сливочное 
масло - 200 г, цедра - 1/2 лимона. ° 

В кастрюльке, которую потом поставим на водя- 
ную баню, слегка взбить венчиком яйца. Вскипятить 
молоко с сахаром и, помешивая, тонкой струйкой 
влить в яйца. Довести смесь до загустения на водя- 
ной бане. Остудить. Натереть цедру с половины ли- 
мона, взбить сливочное масло и смешать. Понемно- 
гу добавляя яично-молочную смесь в масло, взбить 
крем, чтобы он стал пышным. 

Разделить зефир на п инки. В разъемную фор- 
му для торта выложить слои зефира выпуклой сторо- 
ной вверх. Разрезать несколько половинок на дольки и 
заполнить пустоты. Выложить 1/2 часть крема, раз- 
ровнять, посыпать рублеными орехами. Затем уложить 
еще слой зефира, также за- 
полняя пустоты, смазать 
оставшимся кремом, посы- 
пать орехами. Можно укра- 
сить торт киви, консервиро- 
ванными персиками, ягода- 

ми. 

Торт герметично закрыть 

и убрать в холодильник не 

менее чем на сутки. Этот 

торт может оставаться све- 
жим в течение недели. 
Когда позволяет время, 

я выпекаю под этот торт 

тонкий бисквитный корж. 

Тогда крема нужно сделать # 

немного больше. 
г.Санкт-Петербург. 


ан, молоко - 3/4 ста- 


Фирменный рецепт от Яїаисии | 
ИШамшиной \ 


Торт «День и Ночь» Г 

Для теста: 400 г сметаны, 400 г сахара, ' 
2 яйца, З стакана муки, 1 ч.ложка соды, 
2 ст.ложки уксуса, 3 ч.ложки какао. 

Для крема: 1 яйцо, 1 стакан сахара, 1 ста- } 
кан молока, 200 г сливочного масла, ваниль- 
ный сахар. = ме 
’ Берем сметану, сахар, 2:яйца, муку, соду, раз- \ 
веденную в уксусе, все смешиваем и взбиваем. 

тесто делим пополам. К одной части добавля- 
као, е з взбиваем и выпекаем на сла- 

і вне, застеленном бумагой. Вто- 

ем хе. Один корж получится 


о 


Оль и кладем все 
едуя по цвету, и 
И 


ираем с сахаром, | 


от Лилии ШМапошниковой ~ 


Торт «Елка» 
| Я люблю печь пироги и торты, предлагаю = 
\ всем рецепт приготовления торта О 
' на Новый год. А 

Тесто: 300 г муки, 250 г сливочного маст 

| ла, 1 ст.ложка сахара, 1 желток, 2 ст.ложки 
сметаны, сок 1/2 лимона, соль. 

Начинка: 500 г абрикосового джема, 

\ 1 белок, цедра 1 лимона. 

\ Помадка: ЗООг сахара, 0,5 стакана смета- 
! ны, 1 ст.ложка сливочного масла, 30 гкакао. 
/ Украшения: сахарная пудра, мармелад, 
ў орехи. 

Масло порубите с мукой, добавьте сахар, 
желток, лимонный сок, сметану, замесите тес- 
то и поставьте его на 2 часа в холодное место. 
затем тесто еще раз вымесите и разделите на 3 

‚ части. Раскатайте коржи, наколите их вилкой и 
испеките в форме для торта. Еще горячие два 
коржа смажьте джемом, растертым с белком и 

ит лимонной цедрой, и на- 

{| кройте третьим коржом. 
Остывший торт полейте 
шоколадной помадкой: из 
| сахара, сметаны, какао 
| сварите сироп, а затем хо- 
рошо разотрите его с мас- 
лом и горячим вылейте на 
3 торт. Положите на остыв- 
| ший торт шаблон с изобра- 
жением елочки (сделайте 
из бумаги), посыпьтеегоче- 
і рез сито сахарной пудрой. 

Или сделайте елочку из зе- 
леного мармелада. 
п.Ковернино Нижегородской 


5 


от Талины_Ланщиковой 


Пирожное «Сюзанна» 

В 0,5 стакана кефира гасим 0,5 ч.л. соды. 

Теперь тесто: 1 стакан сахара взбиваем с 4 
яйцами, добавляем 200 г размягченного мар- 
гарина, вымешиваем, выливаем кефир, опять 
вымешиваем, добавляем 3 стакана муки, вани- 
лин. Я 

На смазанный противень выкладываем половину т 
теста и выпекаем. Когда испечется, в духовку ставим 
оставшееся тесто, а‘из первого коржа небольшим 


ирменный рецепт 


стаканом нарезаем кружочки. Их надо пропитать ви- н 
ном. 

 ‹ 

То же следует сделать и со вторым коржом. | 

Теперь кружочки надо соединить парами, сделав ЦА 

между ними прослойку из крема. Крем лучше всего Ш 


приготовить масляный - масло, взбитое со сту ен- 
кой. Этим же кремом пирожные нужно обмазать со 
всех сторон и обвалять их в крошке. Крошку очень Г. 
просто сделать, измельчив обрезки коржа. н 

В крошку можно добавить кокосовую стружку и г. 
толченые орехи - тогда пирожные смотрятся, как Р 


рожных будет шоколадный и очень оригин: 
Готовые пирожные перед 
держать в холодильнике. _ 


снежки. ў в” 
А если в крем и тесто добавить какао, то вку ў 


подачей на ст 


др 


лимона. 


Цыпленка начинить 
тии меда ДлЯ золотисто 
ь образующимся соком. 


Блюдо в 
приготовлении 
порадуете именинника. 


ирменный рецепт 
от ЧЦатьяны 
Миугуновой 


Скороспелый 


курник 

Нарезать куриное мясо ку- 
сочками, потушить с жиром до 
готовности. Очистить карто- 
фель. Замесить не очень кру- 
тое сдобное тесто. Пучше 
всего на кефире. Мясо посо- 
лить, поперчить, добавить на- 
тертый картофель, добавить 
луковицу. Из теста раскатать 
лепешку, накрыть ею сково- 
родку так, чтобы края немного 
свисали. Переложить начинку, 
края поднять и защипать, что- 
бы в середине осталось от- 
верстие. Поставитьв разог- „ 
ретую духовкуна 20 минут. & 
Готовый курник остудить 
и смазать сливочным 
маслом или маргари- 
ном. 


п.Первомайский 
Оренбургской обла 


Фирменный 


ецепт от Галины 


Мочаловой 


«Сациви» 
Это блюдотребует много време- 
ни для приготовления, но его вкус 
Г ит вас. 
НЯ разделать на кусочки, 
посолить, обжарить в жире, пере- 
ложить в кастрюлю, залить водой 
или бульоном, чтобы покрывал ку- 
рицу. Поставить на слабый огонь. 
Порезать колечками и обжарить 4 
луковицы, переложить в кастрю- 
лю. Потереть туда же 5-6 зубчи- 
ков чеснока, запустить 3-4 лав- 
ровых листа, перец горошком, 
стакан толченых грецких оре- 
з. Добавить укроп, посолить. 
гла все закипит, добавить 500 г 
ожку муки развести 
Ў ленно ды, 
пить в кастрюлю. 
‹ипения и снять с 


Фаршем, зашить и 
и корочки. Поста 


довольно про 


натереть смесью соли, горчи- 
вить в разогретую духовку, по- 


стое, но его изысканностью вы 


г.Краснодар. 


Фирменный рецепт от 
Светланы Кузнецовой 
Курица 6 сахаре 


1 кг окорочков, 2 ложки саха- 
ра (сжечь до черноты), 0,5 л 
воды, 1 ст.ложка соли. 

Соединить воду, соль, жженый 
сахар, чеснок. Залить окорочка и 
поставить под гнет на 6 часов. За- 
тем окорочка выложить из рассола 
на противень и зажарить в духовке. 
Приятного аппетита. 
ст.Домна Читинской 


ком и грибами, посол 
Добавить руб 


рехи. 
Полученным фаршем начи 
неплотно окорочка, зашить 


] зовать светлое пиво. 
ст.Динская Краснодарского кр 


Фирменный рецепт 
от Марины Видаковой 


Окорочка 


пой шубой 
Окорочка порубить на ку- 
сочки, посолить, поперчить. 
Картофель порезать на кру- 
жочки. Укладывать в форму 
слоями - окорочка, карто- 
а фель, затем порезанный полу- 
ольцами лук, затем сыр нате- 
{реть на крупной терке. Все залить 
майонезом и жарить примерно 2 
хорошо разогретой духовке. 

7. Новомосковск Тульской обл, 


рочка раба» < 


перец. и. ] 
ой о уску добавьте м 


Углых лепе 


Полезный совет 


Можно ли опре, ; 
палась или молода ть, старая 
цу, обратите внимание на 
молодых курочек они тееен 
ные. Но даже если вы 
ку», можно помочь дел иоб 
сколько часов в воде с У; Ы 
литр воды), а 

‘птица быстро А а затем варит и ака 
лее сочным. _ „МЯ 


- Официант! У этой. 
а одна нога ко: 


«Аимляма» 


от и Умвет очень вкусно готовить. Заме- 
Ва ов деверь, называется оно «Димляма» 


хановой 


ковь 
ями капусты. р и лук, а сверху все закрывается листь- 0] 


Каждый слой, кроме сала, нужно солить. А мясо следует заранее 


{ посолить и поперчить. Можно доба = , 
ли и добавить разные приправы и специи ), 


Все это туши Ш 

т д а тушить минут 40. Размешивать нельзя. 
илы, харской Затем берется большое плоское блюдо, и из казана или кастрюли 8 
Пицца с колб все выкладывается разом на него. и) 
лоасой Н ? 
аа а а ( у очень вкусно! К 
азведем 20 гдрожжейв 0,5 л 2к 
тои воды, добавим 1 яйцо и | Мясо 6 мундире б 
ч.ложку соли и все перемеша- | Это название мясу я придумала сама, уж не знаю, запеканка это :6 
ем. Затем всыпаем муку, чтобы те- получается или закуска. н 
сто было, как густая сметана, Пос- Беру картофельное пюре, выкладываю на высокий противень или а 
е тесто ставим на 1-2 часа посто- сковородку, смазанные маслом. На пюре кладу мясной фарш, об- ү 
ть. жаренный с луком и морковью. На фарш еще кладу пюре. Верх ( 


В это время готовим 
Для этого режем 300 г к 
обжариваем на растительном ма 
ле до румяной корочки. Репчатый 
\лук (1 2 головки) режем и также | 
\обжариваем, но только слегка. Кол- | 

| 
| 


Д можно смазать сметаной или майонезом. Запечь в духовке. 
и \ Блюдо можно есть и холодным, но гораздо вкуснее мне показа- 
с- лось оно горячим. 


д.Коробиха Ярославской обл. 


ки домашние 
тыкобкой | 


) 


асу и лук смешиваем, туда добав- 
яем порезанные кубиками помь 
доры (помидоры желательно брать 
твердые). 
Противень смазываем раститель- 
ным маслом и выливаем на него тес- | 


“Фирменный рецепт 
| от Олега Аносова 
| Десерт 

| «Детская сказка» 


Чернослив без косто- 
чек, 1 стакан творога, 1 ста- 
кан измельченных орехов, 


то. Ставим противень в духовкуна 13- ар 

17 минут, чтобы тесто чуть-чуть под- Маргарин натрите на терке. 
румянилось. Затем тесто равномер- | Добавьте муку и сметану. Заме- 
но смазываем томатном соусом, \ сите тесто. Раскатайте его в 
выкладываем начинку и сверху сма- | пласт толщиной 3-4 см. На- 


зываем томатным соусом и т режьте квадратиками. На сере- } сахар по вкусу, 1 желток, 

незом и посыпаем тертым сыром | дину каждого положите начин- ‚ сметана. 

(100-150 г). Ставим пиццу в духовку / ку из тертой тыквы, смешанной | Глазурь: 1 ст.ложка сме- 

\и выпекаем до полной готовности. с сахаром и ванилином. Уголки \ таны, 2 ч.ложки какао, з 
Вместо колбасы в начинку можно квадратика соедините в сере- ст.ложки сахара, 1 ч.лож- 

положить грибы или курицу. дине. Выпекайте в духовке до ка сливочного масла. 


Смешиваем творог, орехи, 
сахар и желток. Начиняем 
чернослив творожно-орехо- = 
вой массой. Выкладыаем в | 
форму, заливаем сметаной и _ 
запекаем. Готовим глазур! 


г.Лида Гродненской области, А золотистого цвета. Посыпьте 


ИУ ИИ ИУ И сахарной пудрой. 


ирменный рецепт от ] алины Сише 


Котлеты из печени 

1 кг печени, 2-3 куска белой булки, немного молока, соль и пе- 

рец по вкусу, 100 г мягкого сливочного масла, 3-4 луковицы. 

Печень пропускаем через мясорубку вместе с булкой, замоченной в 
молоке. тоате натертый на мелкой терке лук, соль, перец, сливоч- 

ное масло и хорошо перемешиваем. Выкладываем массу ложкой в ско- 
вороду с раскаленным маслом и жарим на среднем огне до румяной 


: г.Ярославль. 


Фирменный рецепт от Антонины Кузнецовой 
Кнедли на гарнир 
1 кгкартофеля отварить в мундире, снять кожицу и пропу- 
стить через мясорубку, добавить 1 яйцо, 3 ст.ложки муки, 
посолить, хорошо взбить. Замесить картофельное тесто. Рас- 
катать и порезать на кружочки. Опускать кружочки в кипящую 
подсоленную воду, как всплывут, вынуть шумовкой в миску и 
полить маслом. Кнедли хороши и как самостоятельное блюдо и 
‚ ориг й гарнир кмясу, птице. В таком случае их полива- 
ир котором жарилось мясо. 


и кипятим. Е 
Перед подачей на 


СоворокТомснойобси 
ты 


Погибал красивый молодой 
человек. Ему всего 25 лет, аонне 
мог и одного дня прожить без 
спиртного. Родители пробова- 
ли разные способы, но улучше- 
ния были кратковременные. По- 
том запои возобновлялись с но- 
вой силой, а под горячую. руку 
пьяницы попадали род- 
ственники и маленькие ' 
дети. Пропивал все, что 
наживалось годами. Род- 


сдавалась только жена 


старый врач, но на следую- 
щий день принес пакетик с 
травами и объяснил, как нужно 
заваривать и принимать их. С 
этого-то все и началось! 

В этот же день Лена начала да- 
вать Вадиму пить этот «эликсир 
трезвости». И - очудо! Через де- 
сять дней приема чая из трав 

Вадим перестал вспоминать о 

спиртном, стал спокойнее, вни- 

мательнее к жене и детям. Елена 

и родители радовались, а Вадим 

выздоравливал. Еще через две 
ых ли у него появился нормаль- 

ый аппетит, а с ним и желание 
жить. И тут Лена рассказала, что 
вместо чая давала ему сбор из 
лекарственных трав, который по- 
‘советовал доктор. И впервые за 
‘последних лет услы- 

у ова благодарно- 


ные уже сложили руки. Не и 


сти. А дальше было еще лучше. 
Два месяца Вадим пил чай-цели- 
тель. За это время он два раза 
даже пробовал пить вино, но же- 
лания напиться не возникало. 
Вернулся на работу и помог бро- 
сить пить двум своим коллегам 
таким же способом. Прошло че- 
тыре месяца. Вадим иногда вы- 
пивает на праздник, но желания 
напиться больше не возникает. 
Иногда он пьет чай трезвости с 
целью стимуляции, очищения 
организма, восстановления фун- 
кции печени, почек, сердца. 

Что же это за чудесный чай 
поставил человека на ноги и 
отвернул его от спиртного? 

К великому сожалению, имя 
автора рецепта чая трезвости 
осталось неизвестным. 

А было это очень давно (мно- 
го веков назад), когда страною 
правил царь и появилось в го- 
родах и селах большое количе- 
ство разного 


иму 
авать Вад 
Лена иван трезвости». 
десять дней 

м перестал 


Лена, которая, несмотря вспоминать и тельнее к жене 

ни на что, все еще любила спокойнее, Елена и родители 

своего Вадима и очень хо- и тя ались, а Вадим 

тела, чтобы он перестал выздоравливал. на 

пить. И ее терпение было Еще через две недели У летит, 
жды, маль а 

р и 

асним вместо Ч 

раз лежал в больнице, не рассказала, что арс твенных трав, 

обратилась к старому л аму сбор из лекар ова А доктор. 

щему врачу: «Доктор, неуже- который п со сколько послед 

ли Вадим таки погибнет, не- и впервые за ити тм с. 

ужели ему уже ничем нельзя лет ус. ти одарности. 

помочь?» Ничего не сказал 


- А что же делать тем, кто 
хочет испробовать на себе 
силу чая трезвости в настоя- 
щее время? - спросите вы. 

К счастью, несколько лет на- 

зад российским ученым уда- 
лось восстановить утерянный 
рецепт чая из трав и провести 
серьезные клинические иссле- 
дования в ведущей клинике 
страны (Национальный научный 
центр наркологии Министер- 
ства здравоохранения Россий- 
ской Федерации). И только 
после полученных хороших кли- 
нических результатов было ре- 
шено возобновить пройзвод- 
ство чая, назвав его «Стимул» и 
выпустить под торговой мар- 
кой «Чаша трезвости». 

О том, что представляет со- 
бой чай трезвости «Стимул» и о 
его основных свойствах мы по- 
просили рассказать человека, 
который помог многим людям 
избавиться от пагубной страс- 
ти к спиртному, - доктора А.С. 
Седова. 

- Прежде всего это достаточ- 
но сложный сбор из лекар- 
ственных трав, приготовлен- 
ный по оригинальной техноло- 
гии помола и расфасованный 
в фильтр-пакеты в строго вы- 
держанной пропорции трав, 

что и позволяет добиваться 
наибольшего эффекта при 
применении. Фильтр-пакет 
очень удобен при приготов- 
лении чая. Его надо всего 
лишь залить кипятком и че- 
рез 10 минут настой готов к 
употреблению. | 

- Расскажите, пожалуй- 
ста, способ применения 
чая, и всегда ли он одина- 


ков? 


рода питейных заведений, где в 
любое время можно было на- 
питься водки или вина, И люди 
постепенно стали спиваться. 
Пьянство поражало все слои на- 
селения. Пили и богатые вель- 
можи - придворные царя. Вот 
тут-то и забили тревогу. Один 
доктор-травник создал сбор, ко- 
торый не давал спиваться и был 
способен помочь уже спиваю- 
щимся. Сбор собирался в не- 
большом количестве и, есте- 
ственно, его мог пить весьма 
ограниченный круг людей. И вто 
время для многих вельмож он 
стал спасением от пьянства. 
Именно в те далекие времена 
чай получил от народа название 
«Чаша трезвости». 


пакет заварить 
кипятка и вылить в первое блю- 


до. Либо давать пить как обыч- 
ный чай с саха 


ется лекарством и практически. 
не имеет противопока-_ . 
заний, поэтому не может 


- Здесь все зависит от того, 


признает ли человек себя пью- 
щим и согласен ли он пить созна- 
тельно чай или надо поить без его 
ведома. В первом случае 1 
фильтр-пакет заварить в 150 г 
кипятка и пить по 150г 2-3 раза в 
день в зависимости от того, по- 
требляется ли при этом алкоголь 
или нет. Если да, то 2 раза в день, 
если нет, то достаточно одного; 


Во втором случае 1 фильтр- 
в 100 граммах 


с ром или медом. 
Данный травный чай не явля- 


снийелейое. 
«Чаша трезвости») и 


==. 


НЕВЕ 


быть и передозирован. То есть 
при желании его можно пить и 
3-4 раза в сутки, при этом он 
помогает намного сильнее. 

Чай успешно сочетается с 

любым другим антиалкоголь- 
ным лечением. 

- Чай «Чаша трезвости» по- 
могает только алкоголикам 
или его можно применять лю- 
дям, которые редко выпива- 
ют и хотят быстро вывести 
алкоголь из организма? 

- Состав чая настолько уни- 
версален и безопасен, что его 
полезно применять людям: 

1. До приема алкоголя с це- 
лью снижения интоксикации 
организма и быстрого выведе- 
ния токсинов. 

2. После приема алкоголя с 
целью снятия интоксикации и 
похмельного синдрома. 

3. Утром для снятия по- 
хмельного синдрома (если за- 
были выпить чай вечером). 

Любой человек, который 
употребляет спиртное, имеет 
шанс сохранить свое здоровье, 
употребив после застолья чай 
«Чаша трезвости». 

И все-таки самое главное 
свойство чая - это способность 
остановить алкоголика. В нашей 
практике много примеров лече- 
ния от пьянства. 

- Расскажите, пожалуйста, 
о наиболее интересных. 

- С удовольствием, тем бо- 
лее что со многими из них я 
поддерживаю связь и сейчас. 

Вот письмо из Ростовской 
области от Мансуровой И.Н., 
35 лет: 

«Огромное спасибо за по- 
мощь, я никогда не думала, 

что травные сборы могут 


ТРЕЗВОСТИ 


нству 


биологически активная добавка 


быть так эффективны. Уменя на 
глазах погибала подруга - мо- 
лодая, симпатичная женщина. 
ЕЙ 32 года. Это страшное зре- 
лище, когда нормальный чело- 
век опускается на дно. Лечили 
разными способами, но серь- 
езно не помогало ни одно ле- 
карство. Однажды я прочитала 
о чае «Чаша трезвости» и сра- 
зу же купила пять пачек. От- 
паивать чаем подругу решила 
на даче, вдали от всех соблаз- 
нов. Десять дней она пила чай 
по 7-8 раз в сутки и почти ни- 
чего не ела. После этого нача- 
лось улучшение. Она повесе- 
лела, перестали мучить кош- 
мары, а примерно через трид- 
цать дней я вновь стала узна- 
вать свою прежнюю подругу, 
замечательного человека с 
трезвыми суждениями и жела- 
нием жить и работать. После 
этого несколько сеансов об- 
щения с психологом - и вот уже 
шесть месяцев она чувствует 
себя хорошо, работает и бла- 
годарит меня и вас. Чай пьет 
иногда, когда выпьет вина или 
пива, но желания напиться 
больше не возникает». 

Пишет Дудин И.С., 40 лет: 

«Огромное спасибо за столь 
простой способ избавиться от 
дурной привычки пить спиртное 
после работы. Несколько лет 
подряд для снятия стресса выпи- 
вали вечером, и вот в один пре- 
красный день я вдруг понял, что 
не могу остановиться, а надо. На- 
чал пробовать разные способы, 
но безрезультатно. Атут попалась 
на глаза статья в газете про ваш 
чай. Ну и выписал 4 пачки. Теперь 
пью чай - отличное самочувствие 
и даже если выпиваю рюмку-дру- 


И 5 2$ 
И 
М 


“фиточай "Стимул". 


ТМ 


бой она дает! 


СЕ т. 


гую в компании, напиться не тя- 
нет, Рекомендовал всем. знако- 
мым. Огромное спасибо», 

- Предвидя вопрос читате- 
лей, сразу же спрошу, гдеку- 
пить этот замечательный 
травный чай «Чаша трезвос- 
ти» и какова его стоимость? 

- Чтобы ответить на ваш воп- 
рос, процитирую выдержки еще 
из одного письма: 

Казанцев А.В., 40 лет: 

«Я пропил все: автомобиль, 
огромный дом, все деньги, и ос- 
тановила меня только ваша 
«Чаша трезвости». Спиртные на- 
питки забрали у меня миллионы 
рублей, а тут, выпив пять пачек 
чая и потратив на это всего 1300 
рублей, я вновь встал на ноги. 
Ведь я теперь не пью, а значит, 
все заработаю. То есть изба- 
вившись от пьянства, человек 
находит огромные деньги и здо- 
ровье, которое не исчисляется 
никаким количеством рублей». 

Покупая чай. от алкоголя, вы 
становитесь только богаче, 
ведь вы вкладываете деньги в 
свою собственную перспективу. 
Чай «Чаша трезвости» расфа- 
сован по 40 пакетиков в одной 
упаковке. Этого хватает на две 
недели интенсивного примене- 
ния либо на три-четыре неде- 
ли профилактического ежед- 
невного приема. Обычно я ре- 
комендую покупать 2-4 упаков- 
ки. Это для хорошей очистки 
организма от алкоголя. 

В большинстве своем люди, 
потребляющие алкоголь, не 
очень богаты, поэтому мы ре- 
шили использовать самый 
удобный, доступный и дешевый 
способ покупки - это наложен- 
ный платеж. 


Стоимость одной упаковки 
230 рублей + 8% почтовые рас- 
ходы. 

Для заказа необходимо сде- 
лать заявку по адресу: 302028, 
г. Орел, а/я 59 ИЦ «Академия. 
здоровья». В заявке укажите 
разборчиво: индекс, адрес, ФИ 
и количество пачек чая «Ча 
трезвости». Оплата при 


ч 
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‚ нам, как горды бы 


На страницах вашей 
не представляете, 


у | ночь» 


газеты нашли наши рецепты. Вы 
какую радость доставили всем 


ли наши дети, как радовались наши 
друзья. Вот и опять меня уговорили послать на суд 
читателей нескол 


й ько рецептов. 
аше недавнее изобретение - плов. Вы скажете, что 
рецептов плова - тысяча. Ну а наш п 


усть будет тысяча 
первый. Мы его так и назвали «Тыс: 


яча и одна ночь». 
2 банана, 1 киви, 3 помидора, 1 кг куриного филе (око- 
рочка), 1-1,5 стакана риса, 1 пучок петрушки, раститель- 


ное масло, соль. 

Помидоры ошпарить, снять кожицу и мелко порубить. Киви и 
бананы очистить, нарезать и смешать с помидорами. Мясо ку- 
рицы нарезать полосками и обжарить на растительном масле. 

Рис перебрать, промыть и добавить к мясу. Сверху выложить 
фруктово-овощной соус, посыпать зеленью петрушки. Залить 


соленым кипятком. Держать на огне до испарения воды. Мож- 
но добавить специи. 


1 кг мясного фарша, 400-500 г шампиньонов, 2 лукови- 
цы, 2 яйца, соль, манка. 

Лук мелко-мелко нарезать, обжарить в масле, добавить на- 
шинкованные грибы. Остудить. 

Смешать фарш с яйцами. Посолить. Если фарш жидковат, 
добавить немного манки. Хорошо вымесить. Перемешать с лу- 
ково-грибной массой. Сформировать котлетки, обвалять в су- 

к обычные котлеты. 
\ харях и жарить, ка у 


Фирменный рецепт от Єлены Тончаровой 


еных продуктов замесить тесто, оно будет элас- 
Из ар, Потом этот шар разделить еще на 4 
Ами ю часть вновь скатать в шар. Затем эти шарики поло- 
ЕСА а ку накрыть`целлофановым пакетом и положить в 
житье тарх лучше на час. Потом по очереди раскатываем каж- 
холодильн иков в лепешку, толщиной 0,5 см. Разделить лепешку 
дый из шер» получились треугольники. На широкую часть каждого 
на Е ак положить начинку (кусочек яблока, варенье, орешек, 
преутол А мелад и т.д., кому что нравится). И начинать сворачи- 
изн а конца к центру. Точно так же поступить с осталь- 
вать с аира Сверху каждый рогалик обсыпать сахаром. Положить 
ный противень и выпекать в разогретой духовке до золо- 
ша ме я пеку и с вареньем, и с корицей, а с яблоками рога- 
я, получаются просто изумительные. Только перед тем, как за- 
вернуть рогалик с яблоком, каждый кусочек (дольку) яблока посы- 
пать сахаром. 


гЛипецк, 
и м 


Для теста: 200 
ной ложки соды, 


сить тесто, как на вареник 
Начинка: 


Печенье «Вареники» 
гсметаны, 4же 


ирменный рецепт 


м 
от Єлены Овчаровой 
Блинчики 
из заварного теста 
Обычно, если перекиснут молоко, 
сметана, кефир, хозяйки пекут тол- 
стые блины, оладьи, пирожки. Я хочу 
поделиться рецептом, который зна- 
ют немногие, - как печь тонкие, кру- 
жевные и очень вкусные тонкие блин- 
чики из любых кисло-молочных про- 
дуктов. 


более кружевных блинчиков) д 

. Добавить 1 л кисло-молоч- 

тов, перемешать и всы- 

элько, чт г получи- 

Затем по- 

енной уксу- 

сом ст.л. растит ного масла, 

еще раз перемешать. В тесто тонкой 

струйкой, помешивая, влить кипяток, 

чтобы тесто по густоте стало жидким, 

как на тонкие блинчики. Выпекать, как 
обычно. 

Аеще открою маленький секрет, как 
равномерно смазывать сковородкупри 
выпечке блинчиков: половинку карто- 
фелины или луковицы наколите на вил- 
ку срезом наружу, опускайте её в ча- 
шечку с маслом (растительным или ра- 
стопленным сливочным) и смазывай- 
те ‘сковороду перед выпечкой блинчи- 
ка! 


ТТ 


ложить „л 


^ Ал п и 


По этому рецепту блинчики полу- 

о нежные и кружев- 
ные, но лучше вы- 
опленном сливоч- 


смеси сливочн 
масла с растительным. 09 
"Краснодар, 


ТА 


к РЫК АА. 


А4 


АЗАДА сеи ЗИ от 
тълек( Амо 215] „Оедо робой 


Рыбный а 
Ш 
вареных яйца, 96 


2с \ 

ур 1 банкар одиме: 
ов сайра, ск 

др.), 100-150 гласу мОрия и | 


‚ шелухой, и ставлю на огонь. Кастрюлю нужно взять попросторнее 
нкими полу- | 


ыбных кон- 


рдого сы а. 
Лук порезать то В 


кольцами и замарин 
щью уксуса. 


онсервы размять вилкой, \ 


овать с помо- 


предварительно убрав косточки. | маю с огня и даю постоять 10-15 минут, потом вынимаю на боль- 


Для теста: 1 пачку маргари- 


| 

1 

на (лучше сливочного) нате- | 
| 


реть на терке, добавить 1 ст.л. 


песка, 1 стакан муки (можно | 
чуть больше, чтобы отставало | 
Гот рук), 0,5 пакетика разрых- 
лителя для теста (или 1 ч.л. 
соды, гашенной уксусом). 
Тесто разделить на 3 части, 
выпечь коржи. Я тесто раскаты- 
\ваю прямо на противне, прида- | 
вая нужную форму - круг, квадрат, | 
прямоугольник. \ 
Первый выпеченный корж сма- \ 
зываем майонезом, укладываем | 
маринованный лук и натираем на 
терке яйца. Второй корж смазыва- | 
ем майонезом и укладываем на | 
него рыбу. Третий корж смазываем | 
майонезом и натираем сверху сыр. | 
Основные достоинства пирога \ 
в том, что он готовится очень бы- 
стро, набор продуктов доступен 
и, как правило, есть в каждом 
доме. А главное, пирог имеет не- 
жный вкус и является хорошей 
закуской. 


гКолпино, Санкт-Петербург. 


менный рецепт 
ины Видаковой 
Чипсы из лаваша 


? На 6 порций: 4 листа лаваша, 


Г сливочного масла, 

ст.ложки сушеной зелени ук- 
опа, перец, соль. 

мазать растопленным 

посыпать суше- 

М, солью. Раз- 


ир.иенный пт от @ й 


Вкусная грудинка 


Я очень часто делаю такую грудинку для своей семьи, так как это 
Относительно недорого, но вкусно. 

ёру свиную грудинку, желательно с мясными прослойками; 
если много, то можно порезать ее на куски. Затем делаю рассол 
из расчета 1 ст.ложка соли с горкой на 1 л воды и луковой 
шелухи (чем больше, тем лучше), размешиваю все и укладываю 
заранее приготовленную грудинку, сверху можно засыпать еще 


и которую не жалко испортить, так как после шелухи кастрюля пло- 
хо отмывается. 

После того как закипела вода, я варю на медленном огне 30-40 
минут (если грудинка жирная, можно варить минут 20), затем сни- 


шую тарелку, косточки сразу убираю, даю немножко остыть, нати- 
раю со всех сторон измельченным чесноком, посыпаю перчиком 


'’ (черным, красным) и в последнюю очередь всякими кавказскими 
сметаны, 1,5 ст.л. сахарного | 


приправами. А М 7 
Одеваю на тарелку с грудинкой большой целлофановый пакет и 

ставлю в холодильник. Часа через 3-4 вынимаю и каждый кусок заво- 

рачиваю в фольгу и кладу в морозилку. Можно и в холодильнике дер- 


{ жать, а можно и просто в холодном месте. Она лежит хорошо и не 
| портится благодаря луковой шелухе, а сама грудинка красивая, как 
\ копченая. Мы ее предпочитаем любой колбасе, ведь это натураль- 
‚ ный продукт, ктому же долго хранится: в морозилке может лежать до 


месяца и больше. 
Нижний Новгород. 


ирменный 


рецепт 
от Марины 
Бирнашовой 


Если у вас мало времени, 
испеките пирог по моему 
рецепту. На его 
приготовление уходит чуть 
более часа, а получается он ! 
всегда удачным и очень | 
красивым. | 


Фирменный рецепт 
от Светланы 
\ Сихановой 
Пирог «Розарий» 


Крендельки 
В 1 стакан теплого мо- слаакце 
>> лока всыпать З ст.ложки / А а ЗЕ 


сахара и 1 пачку (11 г) 19 таке 1 4 яйца, 
л сухих дрожжей. Начнет в = и с вочного 
подниматься пена - доба- } акана сахара, 
вить 2 яйца, 50 г размяг- | молока, 


’ ченного маргарина, чуть 
соли, ванилин и 3 стакана 
муки (или чуть больше). Вы- 


соли, сахар- 


ная пудра. 


Яйца растереть с саха- 


месить тесто и дать постоять 
полчаса, чтобы подошло. Выло- 
жить на стол (не месить!), чуть- 
чуть посыпать мукой и раскатать 
прямоугольником, толщиной в 1 
см. Смазать густым вареньем 
или посыпать рублеными ореха- 
ми и скатать в рулет. Разрезать 
на 10 частей. Один бочок каждо- 
го рулетика защипнуть, а с дру- 
гого бока расправить «лепестки 
Розы». Полученные «розы» уста- 
новить в глубокую форму, сма- 
зать желтком, посыпать саха- 
ром и отправить в духовку. Печь 


на малом огне минут 30. Изуми- 
тельно красиво! Ит А 


ром, солью и маслом, под- 
’ ливая молоко. Смесь соеди- 
| нить с просеянной мукой и 
замесить тесто, доведя его 
до эластичного состояния. 
Из теста сделать тонень- 
кие валики, нарезать и сле- 
пить маленькие крендельки. 
Опустить их в соленый кипя- 
ток и варить, пока они не 
всплывут. Сваренные крен- 
дельки вынуть шумовкой, 
уложить на смазанный лист 
и выпечь в духовке при тем- 
„пература С ана 


< 


тот 


осыпать сахарной пудрой. | 


= гу о ^^ С 


ие аи 


Вино издавна считалось 


изысканным и благородным 
напитком. И какой же праздник 
обходится без вина ?! Скоро 
будем встречать Новый год 
так что приготовимся " 
наполнить бокалы. 


К мясу - красное, 
к рыбе - белое 


Выдержанное, марочное, белое, 
красное, сухое, полусухое... Тако- 
го разнообразия вин, как сейчас, 
пожалуй, не было никогда. Выби- 
рая вино к столу, необходимо ру- 
ководствоваться стоящим на пове- 
стке дня меню. 

Белые сухие вина широко при- 
меняются для приготовления сме- 
шанных напитков (крюшоны). В на- 
туральном виде их пьют перед хо- 
лодными закусками. Хороши такие 
вина к горячим рыбным кушаньям 
и холодным блюдам из рыбы и мо- 
репродуктов. Особенно рекомен- 
дуются грузинские вина и рислин- 

ги. 

Марочные красные вина приня- 
то подавать к горячим мясным 
блюдам, шашлыку, плову. Хорошо 
сочетание красного вина и дичи. 
Традиционно красное вино подает- 

ся к сыру. Правило таково: легкие 
вина - кнежным сырам, более креп- 
кие - кострым. Эти вина не охлаж- 
дают. Оценить вкус и аромат крас- 
ных вин можно, откупорив бутылку 
и дав ей постоять около часа. 
Белые и розовые полусухие, по- 
лусладкие вина подают к овощным 

и грибным блюдам. Полусладкие и 

сладкие вина хороши во время де- 
серта. 


Полезный 
совет 


Выбирая в мага- 
зине шампанское, 
овитесь на. 
‘темной бу- 

Зеленое 


Крепленые вина рекомендуются 
в качестве аперитива. Сухим шам- 
панским принято открывать праз- 
дничный обед или ужин. Сладкое 
шампанское рекомендуется к слад- 
ким блюдам и кондитерским изде- 
ЛИЯМ. 

Выбор крепости вина зависит от 
ваших пожеланий. С возрастом 
вина тоже разберетесь сами. Но 
учтите, что чем старше вино, тем 
выше его цена. Молодые вина 
обычно имеют легкий вкус, а ста- 
рые более насыщенный, но быва- 
ет, что старые вина обладают тя- 
желым и угомительным вкусом. 


Авы незнали? 


Букет вина - это сложный аро- 
мат вина, развивающийся в на- 
питке в процессе выдержки. Ярко 
выраженный гармоничный букет - 
отличительная черта качествен- 
НЫХ ВИН 


Однако выбрать вино - это еще 
полдела. Надо знать, какего подать 
к столу. 


Иа мпанское со льдом 


Сперва вино охлаждаем. Обыч- 
но оптимальная температура ука- 
зывается на этикетке. Но на вся- 
кий случай напомним. 

Белые и розовые вина пьются 
более охлажденными, чем крас- 
ные. Особенно охлажденными по- 
дают шампанское. Его температу- 
ра должна быть около шести гра- 
дусов. Но ни в коем случае не кла- 
дите бутылку в морозильную каме- 
ру, чтобы побыстрее остудить, 
иначе вы испортите вкус вина. Для 
шампанского есть специальные 
ведерочки со льдом. Думаете, это 
лишнее? Возможно. Но как способ- 


‘подержать ее в холодной воде. 


тавить в те 


го хра 


но такое ведерко украсить 
праздничный стол! 

Красное вино открываем за 
час до угощения, а белое - не- 


УКопченую колбасу будет легче очистить 


УЕсли копченую колбасу окунуть вікрепкий 

том подвесить в прохладном, хорошо провет 

редохранит ее от появления плесени. 

‘Свечи для праздничного стола сле 
коч в холодильник. Так они буд: 

рокипяченную в течение не 

поно рлышко бутылки 


посредственно перед разли- 
вом по бокалам. 


Кида нальем вино 


Бокалы для вина лучше прозрач- 
ные. Только так можно по достоин- 
ству оценить цвет вина, особенно 
красного. Верхняя часть бокала 
должна сужаться кверху, так мож- 
но полнее оценить аромат вина. 
Фужер для красного вина, как пра- 
вило, крупнее, чем для белого. - 

Рюмки для шампанского обыч- 
но высокие и тонкие. Винные бока- 
лы всегда нужно держать за ножку, 
чтобы во время трапезы не нагре- 
вать вино ладонями. 

Игристые вина следует нали- 
вать в бокал тонкой струйкой по 
стенкам, заполняя его не более 
чем на две трети. Если бокалы за- 
ранее охладить в холодильнике, то 
игристое вино будет меньше пе- 


ниться, когда им начнут наполнять 
бокалы. 


„если перед чисткой 


раствор соли, а 
риваемом месте, 


дует поместить на не- 
УТ дольше гореть. 


скольких минут, гораз- 


свеклы, растущих тогда 

в любом огороде. 
Современному же человеку 
тяжело представить себе 
жизнь без сахара. Каким же он 


должен быть, качеств й 
енны 
сахар? тИ 


Без цвета, без запаха 

В продаже обычно имеется са- 
харный песок двух видов: рафини- 
рованный и мелкокристалличес- 
кий. 

Рафинированный сахар - это 
продукт наивысшей очистки и са- 
мого высокого качества. Он дол- 
жен быть исключительно белого 
цвета, сыпучим, сладким, без по- 
сторонних привкусов и запахов. 
От обычного сахарного песка он 
отличается тем, что состоит из 
более крупных и белых кристал- 
лов с блестящими и хорошо очер- 
ченными плоскостями. К сожале- 
нию, довольно часто сахар, нося- 
щий гордое имя рафинад, не име- 
ет права так называться. 

Мелкокристаллический сахар- 
ный песок должен быть сухим на 
ощупь, не липким, без комков не- 


г «а 
\Застольный этикет 


Птоцу 


пробеленного сахара, какие час- 
то бывают в сахарном песке, 
встречающемся на наших прилав- 
ках. 

Раствор любого сахара должен 
быть прозрачным, без каких-либо 
примесей, без постороннего за- 
паха и привкуса. Иногда допуска- 
ется слабо мутный раствор, но 
никакого осадка! Часто раствор 
сахарного песка, покупаемого 
нами, представляет собой мут- 
ную желтую жидкость, такого 
быть не должно. Желтизна допус- 
кается только у сахара, предназ- 
наченного для промышленной 


Жаркое едят при помощи ножа и вилки. 


переработки, но 
того, чтобы по 
кофе. 


Сла е не быбает 

Сейчас можно приобрести тақ 
называемый «сладкий сахар». Он 
действительно слаще обычного в 
его состав, как правило, входит 
подсластитель. На этикетке он 
обозначавтд буквой Еи номером 

ахарин, например, об = 
ЕЭБ ример, обозначается 

Есть синтетический заменитель 
сахара под названием «цикламат». 
Специалисты не рекомендуют ис- 
пользовать цикламаты беремен- 
ным женщинам, детям и людям, 
страдающим почечной недостаточ- 
ностью: 

Одним из самых популярных за- 
менителей сахара считается ас- 
партам. Однако он вреден детям 
младше четырех лет. Аспартам 
обычно маскируется под аббреви- 
атурой Е 951. Подсластители нуж- 
ны людям, которым противопока- 
зан сахар или нужно ограничитьего 
потребление, например, больным 
сахарным диабетом. Людям же, не 
нуждающимся в исключении саха- 
ра из меню, злоупотреблять под- 
сластителями не следует. 

Фото В. СЕННИКОВА. 


Исключение представляют только мелкие и 

} нарезанные мясные блюда. Для мягких мяс- 

ных блюд (котлеты, рулет ит.д.) используют 

! только вилку. Не существует категоричес- 

\ кого приказа держать вилку только в левой 

| \ руке. Когда едят котлеты, рулеты или мясо, | 

У | Уже нарезанное кусочками (гуляш, бефст- 
| роганов), вилку держат в правой руке, 


ения мяса от кости, мясо придерживают і 


ую отодвигают к краю тарелки. 
Ставшая уже аксиомой присказка «Птиц 
`] едят руками» относится только к дичи и вся 
мелким рябчикам. А жаркое из птицы! 
же, как и другое мясо. Чтобы круг- ' 

не соскользнула с тарелки на 


есть на ней мясо. Нуи, ра- 


адывайте аппетитные 


Большой кусок мяса сразу не размельча- ) 
\ ют, потому что оно скорее остынет. Это де- ў 
лается постепенно, по ходу еды. Для отде-/ 


вилкой и ножом отделяют от него кость, ко- \ 


з, спасибо 
Что можно приготовить из 
замороженных овощей и фруктов? 


Замороженные пло. 
ды идеально подходят для 
приготовления овощ К 


ных супов, гарниров, ком- 
потов и фруктовых салатов. Если вы решили по- 
тушить или отварить овощи, то предваритель- 
ного оттаивания не нужно. 

Необходимо помнить, что при приготовлении 


ор ГаТОВ не требуется 
ловая обработка. Овощи быст- 
Во ‚становятся мягкими и излишнее воздействие 
а РЫ разрушает их структуру и пони- 
В о ЕВУЮ, ценность. Купив овощную смесь, 

еспечите себя быстрым и вкусным!гарни= 


ром, вкоторый нео! 
имо не: 
много соли и спец И 


Преждечем при 


ремя оттаивания _ 
од и фруктов, положив пакет 

} кроволновую печ! 
Омощь» приведет к ухуд! а 


ая бено) клубн к, 


| 


Н. солу е, 


үры» 


мелт 


В настоящее в 


продукты. 


Ко полезны зерна 


Считается, что проростки лечат 
многие болезни иомолаживают. Дей- 
ствительно, пророщенные зерна 


ваютщелочное воздействие на 
и, тем самым замедляя про- 
цесс старения. Зерна защищают 
организм от радиациии болезнетвор- 
ных бактерий. В проростках содер 
жится большое количество витами- 
новАи С. Витамин Е ПОЗИТИВНО виб 
ет на половую функцию. Пвовощен: 
ные зерна очень помогаютвл Е и 
нарушенияфункции яичников. В про 


лечебных диети м 


оздоровление организма 


ростках есть вещества, которые нор- 


мализуют гормональный фон. 


Проростки необходимы лю- 
дям с пониженным гемогло- 
бином, так как они содержат 
вещества, по структуре 
схожие с гемоглобином 
крови человека. Большое 
6 количество растительного 
\ белка поможет снизить 
| уровень холестерина. 
Пшеничные зародыши 
полезны беременным жен- 
3 щинам. Они содержат набор 
Ў? натуральныхвитаминови мик- 
’ роэлементов, необходимых для 
нормального развития ребенка в 
первые месяцы беременности. 


Как вырастить урожай 

Пророщенные зерна можно не 
только купить в специальных мага- 
зинах здорового питания, но и вы- 
растить их самим. 

Впервую очередь нужно запастись 
зерном и отобрать здоровые семена. 
Не берите зерна с черными пятнами, 
прелые и зеленые. Не покупайте зер- 
на для посадки, ведь их обрабатыва- 
ют специальными химикатами. 

Потом высыпаем зернышки в 
кастрюлю с водой и допускаем к 
проращиванию только те, которые 
осели на дно. 

А теперь приступаем к проращи- 


Взошли р 
пора лечиться! 


ремя появляется много новых 
ода на определенные 

Среди них - 
с помощью пророщенных зерен. 


нь 


вье обязательно в сыром виде: 


ваем зерно, устилаем 
блюдце бумажными салфетками, 
кладем семена в один слой и нали- 
ваем немного воды (чтобы она по- 
крыла зерна). Блюдце накрываем 
стеклом, оставив малевво щелоч 
я доступа воздуха. Температу- 
оа быть примерно 20°С. Че- 
рез 3-4 дняурожай можно собирать, 
Если вы новичок в выращивании 
зерен, то лучше начинать с пшени- 
цы, ржи и овса. Дело в том, что с 
бобами больше хлопот, они часто 
плесневеют, преют и загнивают. 
Ваше «лекарство» храните в хо- 
лодильнике и ешьте себе на здоро- 


ванию. Промы 


виа полезны! 

Оказывается, в яйцах не про- 
сто содержится много полезн 
веществ, они относятся к разря- 
ду продуктов самой высокой био- 
логической ценности. 

Желток яйца содержит в со: 
ставе практически все витамины, 


УТ) 


низмом. Яйца богаты фосфором, 
калием, цинком, магнием и йо- 
дом. Белокяйца поставляет орга- 
низму необходимое железо. 
ытует мнение, что яйца вредя 
печени. Это ошибка. На х 
белке Яйца содержится большое 
пошса аминокислот, которые! 
лезны печени. А желток облада- 
ет свойством сда М 
нзЗарв И стимулировать отток 
желчи ик, что способ 


Ке машняя ко 

пабы вино. 

ноен шва “КОИ области, которая 
ла отавли 

животноводства. > 

Для домашней колбасы ис 


Абаса 


а 'римерно 3% от массы 
ся фарша и = 


получившег немного сахар 

Заготовку выдерживаем в прохладном месте 

ео часов, чтобы фарш просолился. За- 

5. >. ` \ ы ? Ыы; Е 7, мол 
перен перец нный лав- 
ровый л! 1 1 ї | анный чеснок. 
Такое сочетание приправ придает колбасе более 
выраженный вкус и аромат. 

Обрабатываем кишки: тщательно промываем, 
счищаем жир, выворачиваем и вновь хорошенько 
промываем. 

Фарш вымешиваем и наполняем кишки. Пере- 
вязываем и плотно укладываем в банки (кольца- 
ми). Сверху кладем небольшие кусочки сала, за- 
катываем и стерилизуем 2,5 часа. 

Для более длительного хранения сы- 
рые колбасы вначале отваривают, по- 
том немного поджаривают на сково- 
роде, удаляя воду, укладывают в 
стеклянные банки либо в посуду, в 
которой они будут храниться и ос- 
торожно заливают горячим, луч- 
ше кипящим жиром( топленым 
салом). Плотно закрыть посуду и 
хранить в холодном месте. 
ОлегАНОСОВ, г. Воронеж, 


Г! 


ШИ 


Рада помочь! М 
| Вот мои рецепты для Е.Зализиной из Н 1, КО- 
торая хочет научиться готовить холодец и заливное. 


| Студень из петуха 
1,5 кг птицы, 20 г желатина, 1 морковь, 

| рушки, 1 луковица, 2 яйца, соль, перец, петрушка 
| Птицу порубить на куски по 75-100 г или варить целиком до 
| готовности при слабом кипении, снимая жир и пену. За полча- 
Д са до конца варки добавить подпеченные на сухой сковороде 
половинки кореньев и репчатый лук. Готовый бульон проце- 

дитьи ввести предварительно замоченный желатин. В порци- 


онные Формы уложить куски птицы, отделен Й 
, ные от костей 
залить бульоном, украсить зеленью петрушки, дольками яиц и 


охладить. 
: Заливное «Дар Нептуна» 
кг карпа, 3 сладких зеленых перца, 4 помидора, 
ег ложки желатина, 1/4 яйца, 1 луковица, паприка, 
Рыбу разделить на филе с кожей без к 
лить Сорддевӣну и нарезать на порци 
крепкий бульон, добавив лук, папри 


остей, осторожно уда- 
и. Из отходов сварить 
КУ, соль. Затем положить в 
ЛМ рит до готовности. Осто- 
а > Рожно вынуть филе, про- 
) Г Цедить бульон, добавить 
внего желатин. Кускивы- 
ложить на блюдо, залить 
желе и датьему застыть. 
Перед подачей залив- 
ного карпа украсить на- 
резанным перцем, по- 
мидорами, яйцами. 


І 


Все продукты берем на гл 
1-й слой: свежие помидоры по 
рез чесночницу чеснок, посолит 


зом не мазать! 
Всем гостям этот салат очень нравится. 


Учитесь! 
РА 230-9 


Выполняя просьбуЕлены 111 
комендовать ей сделать из топинамбура запеканку. 


бульон куски рыбы и ва- | 


Салат «Викинг» 


азок, кто как любит. 
резать, выдавитьче- 


свинина. Готовим колб о У свежая зом. », намазать майоне- 
ленное от костей и Еу ори фарш: мясо, отде- 2-й слой: копченую колбасу порезать м 
сочками (мясо можно и ии ку- | кубиками и слой тоже промазать майонезом А 
ку). Добавляем соль _ со ерез мясоруб- 3-й слой: на мелкой те 


рке натереть сыр. Майоне- 


д.Дмитриево Пучежского района Ивановской обл. 


Запеканка из топинамбура 
емариной, хочу поре- 


ОУ 


] ура потереть, обжарить в расти- 
‚ залитья! 


цами , взбитымис молоком 
. Все перемешать и запечь в духовке. 


Топинамбур со сливочным маслом 


очистить и сварить. 1 ст.л. масла 
м :, развести в1 ‚5 стакана сли- 


А зкана отвара, в котором варились 
клубни. Размешать, прокипятить и опустить в 
этот соус вареные клубни. Всыпать мелко 


етрушку и еще раз проки- 
пятить. 


Елена ИГИТОВА, п. Арбаж Кировской обл. 


« 000 
Е 


мама.”. ў 


] НОШЬ, 
По просьбеЛидии Климен- 


изг.Энгельса 


эбласти посылаю слова песни «Помнишь, 
мама...» Ее любила и пела моя бабушка. 


какп! 


чку чужук 


м, и заботой. 


цело 


эбя, как в забывал. 


ее защищала, 
прав я во всем, 
покой, как могла, } 
сохраняла, | 
Как всегда позабыв о покое своем. й 
1 Может быть, мы бы с ней и расстались - | 
/ незнаю, 
| Только руки твои ту беду отвели. 
Так спасибо тебе, что хранишь ты, родная, 
| То, что с нею вдвоем мы б сберечь 
не смогли. 


| Помнишь, мама моя, как девчонку чужую 
Я привел к тебе в дом, у тебя 
не спросив? 
Строго глянула ты на жену м‹ зя 
И заплакала вдруг, нас поздравить 
Майя ШАРОНОВА, г.Ковров Владимирской области 


Если ссорились 
Упрекая меня 
Наш семейный 


Рада помочь! 


Вот мо 


и рецепты | 


ет научиться готов 
К 


г рч у 2 > а уг 
е у день 


опа ч, пат. 
АРВ ОДС } 


Птицу порубить на куски по 75-100 г или варить целико 
готовности при слабом кипении, снимая жир и пену. За п 


мдо | 
олча- 7 г 


ый желатин. В порци- | } 
‚ отделенные от костей, | $ 
етрушки, дольками яици "А 


Я 


Рыбу разделить на филес А. коста остова. у 
е евину и нарезать н Е 

о бе оба лук, паприку, соль. Затем положена в 
в бульон куски рыбы и 
рит до готовности. Осто- 
рожно вынуть филе, про- 
цедить бульон, добавить 
$} в него желатин. Куски ыы 
259] ложить на блюдо, залить | 
Я желе и дать муза 

Перед подачей Зала 
( ного карпа украв а 
я) резанным пере м, Я 
(у мидорами, яйца СУХАНОВА | 


7 


‚ Что приҳо 
нас семья большая 
Газета для меня сп 
ая всей семье. `^ 
м о вам и вашим читателям за то 

цене, и по набору продуктов. 


А теперь хоч 
Галину КОРОЛЕВУ одарить И 


‚ ЧТо делаете доступную газету 


Галину ВРУБЛЕВСКУЮ рулет «Колбаска» и «Быстрый пирог»; 


Татьяну КОСОЛАПОВУ _ 522,“ ИЧЧУ»; 


Вила «Толстолобика в томат 
Антонину АРЖАНОВУ 
Надежду КОРОБОВУ 
Марину БЕЛОВУ - за 
Елену ГОРДЕЕВУ - 
О.В.ЮРЬЕВУ - за салат «Аленушка»; 
Анастасию НЕСТЕРОВУ - 


м9 


Людмилу ОРЛОВУ - за 


за рыбные котлеты из консервов ( 
ном соусе» - объедение!) 
- за «Овощную запеканку»; 
- за рыбный пирог «Оригинал»; 
харчо из баранины; 

за закуску «Иван Иванович»; 


за торт «Несладкий Наполеон»; 
«Тюлебяки». Когда делала их, никак не ду- 


5. 
мала, что их будет есть мой сын (2г.7 мес.). Но когда он увидел, с каким 
аппетитом кушает их папа, сразу сказал: «Дай мне!» Я дала, и он съел 


целый - очень немаленький - кусок. 
Наталью ДЮЛЕ НУ - за печен 
Людмилу ПУГ! 


Мнение 


Моб собет ва 

Хочу возразить против замечаний, 
опубликованных в газете № 14 за июль 
2003 г. 

Предлагаю не печатать оглавления в 
газете, считая это лишним, а восполь- 
зоваться моим советом. 

В обычный скоросшиватель подколи- 
те лесенкой тетради: 

- закуски, салаты; 

- первые блюда; 

- вторые блюда; 

- десерты; 

- напитки; 

- выпечка; Еа 

ощей; 

_ заготовки из ов : 

_ заготовки из ягоди фруктов; 

Е ные советы. 

ЕТИ из каждого номера газеты 
ть или выписывать понравивши- 
или советы, и тогда (при 
ужно будет терять 

шивку газет. 
ени, листая под . 
Е очень быстро, все нуж 
ЕЕЕ егда оказывается под рукой. 
ное врет: частенько заменяю 
й из расчета 3-5 грам- 
ной кислоты на 1 литр жид- 


л ЛА 


„жизни. 


збовыми палочками». 


Светлана ЙЫЛМАЗ, Санкт-Петербург, 


‚за 


гурцы спас 
Я хочу поблагодарить Оль- 


| гуВеденеевуиз поселка То- 


рецкое за помидоры, кон- 
сервированные половинка- 
ми, и Елену Нестерову из 


г.Нижний Новгород за «Са- 
{ лат из огурцов». Желаю им 


крепкого здоровья и долгихлет 


Людмила ВОЛКОВА, Иваново. 


‚ Что же приготовить А 
попробуй всем уго и 


ждом номере можно 


Э 


а 
ў 


{ «Фирменный рецепт» вни 
называет своих призеров 
! Первое место и 200 ру 
‚ лейзаработал Александр Си- 
| манов из г. Дзержинска зг 
рецепт потрясающе вкусно 
сала, 

По 150 рублей мы вышлем: 

- Валентине Исаковоииз 
г.Оренбурга за рецепт блюда 
«Золотая рыбка». 

- Нине Андреевой из г.ЯВ- 
цево Смоленской области за 
«Плетенку с орехами»: 

Третье место заняли ивы 
играли по 100 рублей: 

- Вера Потапова из Нижне- 


Дубовикдва из 
г.Горя: (люч Краснодарс- 
к Мы оценили ваши 
кова из 


лирской 
Меэживу» 


'благодар 
из оакла анов. 

Поздравляем победителейи 
ждем от всех читателей новых 
вкусных рецептов! 


Парнас про нас 
Чудо-скатерть 


«Самобранку» открываю, 
Словно в сказку попадаю. 
Ну чего здесь только нет! 
Антрекоты, буженина, 
Заливное и паштет. 
А теперь есть даже пес 
За столом чтоб \ 
вместе пет 
перь 


Буду с ней т 


ба — вы думаете, 
чень сложно? Да 


Ф 


есто: 1 тонкий стакан 
муки, 100 г маргарина 
(или сливочного масла) 
ПО 1/3 ч.ложки соли | 
и соды, погашенной 
уксусом. 


аля начинки: 100г 
сыра, по 50 г колбасы 
и ветчины, 3 свежих 
помидора, 1 большая 
луковица, 2 ст.ложки 
растительного масла, 
черный молотый 
перец и соль 

по вкусу. 


7 страна советов 


| Наши привычные 

макароны... Они вовсе 

не одинаковы на вкус. 
Какие лучше? 


Приготовление: просеять муку, добавить в нее размяг- 
ченное масло (или маргарин), сметану, соду, соль, заме- 
сить тесто и оставить на 20 минут, накрыв салфеткой. За- 
тем переложить тесто на сковороду, смазанную жиром, и 
размять руками, придав форму лепешки с загнутыми кра- 
ями. Сверху положить тонкие ломтики помидоров, затем 
сыр, натертый на крупной терке, колбасу и ветчину, наре- 
занные мелкими кубиками, обжаренный лук (полукольца- 
ми), посолить, поперчить и сбрызнуть маслом. Выпекать 
на среднем огне до образования румяной корочки. 

Готовую пиццу можно украсить зелеными листиками 
петрушки и подать на стол горячей. 

Совет: пицца будет более сочной, если на сырое тес- 

то, прежде чем разложить начинку, нанести тонкий слой 
майонеза. 


г.Ковров Владимирской обл. 


а ча, 


По вашим просьбам: 
обед и диабёт. 

Правильное питание 
при этой болезни — 
12 основа лечения 


блена Обиароба: 


Название вполне 
заслуженное - 
телей острых блюд. К Ч А, 


3-4 луковицы разрезать 
ном масле с 1 оой оа 

300-400 г копченой колбасы ( 
Кой соломкой и выложить на лук. 

4-5 свежих поми 
копчености. 

С небольшим количеств 
рез чеснокодавку зубчико 
рец, 1/2 ч.лож 

2 отварные свеклы 
кубиками, 1-2 маринов: 


нью. 
Изюминка салата - базилик. 


Светлана „Жаннииги: 


Я кулинарка со стажем, готовлю с 18 лет и могу 
себя назвать гурманом. Обожаю вкусно и 
красиво покушать. У меня накопилось очень 
много рецептов салатов, тортов, горячих 
блюд, десертов. Мне будет очень приятно, 
если кто-то возьмет себе на заметку мой 
рецепт и будет радовать своих родных и 
любимых. 


Салат «Весенний» 


1 банка сладкой кукурузы, 2-3 
свежих помидора , 1-2 свежих 
огурца, 300-400 г колбасы (я беру 
ветчинную, можно с мелким жирком). 


он м 


Салат «Марснанка» 


в ого красных продуктов, для люби- 
именно с планетой Марс.” астрологии острый, жгучий вкус связаны 


6-8 частей и обжарить на раститель- 
золотистого цвета и выложить на блюдо. 

можно ветчину, мясо) порезать мел- 
доров порезать тонкими кружочками и выложить на 
ом майонеза смешать 4-5 пропущенных че- 


в чеснока, зелень базилика, молотый пе- 
ки горчицы. Этим майонезом смазать помидоры. 


г.Краснодар. 


мена © 2 | 
Дрина | 
Закуска «Девочка- | 
редиска» 

300 гредиса, 
100 г плавленого 
сыра, 1 ст.ложку 
измельченного 
лука, 100 г 
сливочного 

масла. 


Редис нате- 
реть на терке и 


(можно 1 свеклуи 2 моркови) нарезать мелкими } 


анных огурчика мелко порезать, перемешать с май- 
онезом, острым томатным соусом - 3 ст.ложки. Это последний слой. 


Салат украсить майонезом, перьями зеленого лука, колбасой, зеле- 


смешать со сливочным маслом, 
замороженным и натертым на а 
терке сыром, добавить измель- 
ченный лук и соль. Блюдо очень 
полезно для детей. 


СЭ Салат _ 
ба» «Французский» 


Для него нужно: З сваренных 
яйца, 2 крупные луковицы, 
1 крупное кисло-сладкое яб- 
локо, 150 г твердого сыра, 1 
‹ 55 баночка майонеза. 
1-й слой: яйца разре- 
зать на 4 части. 
2-й слой: лук порезать 
кольцами. 
3-й слой: сыр, натертый 
на крупной терке: 
4-й слой: натертое на круп- 
ной терке яблоко. 
Каждый слой промазать май- 
онезом. Салат поставить в хо- 


Свежий огурец нарезаем брусочками, помидоры лодильник на 2 часа. Чем доль- 
дольками (небольшими), колбасу брусочками. С кукурузы слить рассол ше салат находится в холодиль- 
и переложить в миску. Все посолить, поперчить (перец черный моло- · нике, тем он вкуснее. } 
тый), сбрызнуть яблочным уксусом или лимоном, перемешать и запра- Мааа, | 


вить прокаленным подсолнечным маслом. Салат готовим перед прихо- 


дом гостей. 


Сигтлана Манжос: 


Салат 
смандаринами 


р / 5-6 мандаринов, 2 яблока, 2 сладких перца, 
{ 100 г консервированных шампиньонов, 

| 200 гсыра, 1 стаканчик йогурта (200-250 г), 

`2 ст.ложки лимонного сока, 1 ч.ложка 
горчицы, 1 ч.ложка меда. 


Способ приготовления: ‚яблоки 
моем, очищаем и нарезаем куби- 
ками. Грибы разрезаем на чет- 
вертинки, перец нарезаем по- 
лукольцами, очищенные ман- 
рины разбираем на доль- 
ыр нарезаем кубиками, 


п,Кипень Ленинградской области. 


Лариса Лоякина: 
Закуска из печени трески 
«Баунти» 


1 банка консервов «Печень трески» (без масла), 
8 вареных яиц, 50 г сливочного масла, 50 г 


тертого сыра (любого), 1 луковица, грецкие в: 
орехи. Е 


Печень трески размять вилкой, 4 яйца и 4 желтка и за- я 
мороженное сливочное масло натереть на терке, доба- Е 
вить мелко порезанный лук, можно поперчить, смешать. 
Если масса будет суховатой, добавить масла от консер- 

вов. Сформовать шарики, положить в середину орешек. 
Натереть сыр и в этой смеси обвалять шарики. Уло- 
жить на блюдо и украсить веточками зелени. Ў 


Салат «Тропиканка» 


1 апельсин, 1-2 мандарина, 1 киви, 1 банан, 
сливочный йогурт, 1 яблоко, 1 груша. 
Если есть, клубника и малина. 


Апельсин, мандарины, киви, 
ко, грушу очистить, по 
бавить порезанную клубн 
лины, посыпать саха 
гуртом или взбитой 


| 


начин 
можно сделать грибную. От. 


варить сухие грибы, пропу- 
стить через мясорубку Ве. 
сте с луком и обжарить на 
растительном масле. Доба- 
вить соль и перец по вкусу. 


Салат 
«Хризантема» 


Салат подается вк 
ках или фужерах. ННН 

На дно креманки кладем 
майонез. Затем шинкуем 
капусту, а сверху горкой кла- 
дем свежую морковку, на- 
тертую на терке - это будет 
серединка «хризантемы». По 
бокам втыкаем веточки пет- 
рушки. 


г.Санкт-Петербург. 


Лариса Кузнецова: 
«Полосатые 
бутерброды» 


На полбуханки хлеба 
требуется: 100 г сливочного 
масла, 50 г вареной колбасы, 
50 г сыра, 50 г печени, 50 г 
майонеза. 

Хлеб очистить от корки, разре- 
затьвдольна пластытолщиной 1 см. 

Начинки: 

- колбасу пропустить 2 раза че- 
резмясорубкуи добавить майонез; 

- натереть на мелкой терке сыр 
и добавить майонез; 

- вареную печень пропустить 2 
раза через мясорубку и добавить 
майонез. 
| Можно использовать любые 
начинки, даже овощные. 
| Смазать каждый пласт (их долж- 
'но быть 5) с двух сторон сливочным 
{маслом, а нижний и верхний только 
‘с одной стороны. Затем между пла- 
Стами кладем разные начинки. Все | 
в целлофан, туго перевя- 

ть и поставить в холодильник. Пе- 
ред подачей на стол нарезать лом- 
{тиками, резать поперек, толщина | 
каждоголомтя приблизительно 1 см. | 


р.п.Усть-Донецкий Ростовской области. | 


| 

| 

{ 
| 
| 


< 


| 200 г, грецкие орехи - 100 г, 


| добавить истолченные грецкиеоре- 


Салат «Русская . 
красавица» 


Потребуется: 100 г отварной 
куриной грудки, 1 зеленое 
яблоко, 1 апельсин, 100г 
ветчины, 1 свежий огурец, 
50 г грецких орехов, 50 г 
сыра, 1 ст.ложку густой 
сметаны, 2 ст.ложки 
майонеза, соль, перец. 

Куриное филе порезать солом- 
кой, яблоко очистить от семян и 
кожицы, нарезать соломкой, 
апельсин очистить, нарезать ку- 
сочками. Ветчинуи свежий огурец 
- соломкой, грецкие орехи мелко 
порубить ножом, сыр натереть на 
крупной терке. Все перемешать. 
Посолить, поперчить по вкусу. 
Заправить соусом из сметаны и 
майонеза. Уложить горкой в кра- 
сивый салатник, украсить веточ- 
{ кой зелени - и на стол. 


г.Сергач. 


Ирина „Шезинцейа: 
Салат «Океан» 


1 банка шпрот, 250 г майонеза, 2 вареных яйца, 100 г сыра, 2. 
зубчика чеснока, соль, З вареных моркови, 4 шт. вареного 
картофеля. 


1-й слой: выложить на дно салатника шпроты, измельчить вилкой, 
помазать майонезом, смешанным с измельченным чесноком. 

2-й слой: остывший картофель натереть на крупной терке, немного 
посолить, тоже обильно помазать майонезом. 

3-й слой: вареную морковь натереть на крупной терке, помазать май- 
онезом. 

4-й слой: вареные яйца натереть на крупной терке, слегка посолить 
помазать майонезом. } 
5-й слой: сыр натереть на терке, тщательно помазать майонезом. 

Сверху салат украсить кукурузой или веточками петрушки. Салат дол- 
жен немного постоять, чтобы пропитался. | 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
} 


г.Пугачев Саратовской обл. 


мена Сжоба: і 
Чернослив, Нужны граммы, _ | 
фаршированный Е 
важаемые сотру, 


брынзой и орехами 


Это пикантная холодная закус- 
ка, которую можно очень быстро 
приготовить. 

Чернослив - 20 шт., брынза - 


ции! У меня к вам 
‘просьба. Попросите‘ 


майонез и сметана, зелень. 


Чернослив замочить в кипятке, 
косточки убрать. Брынзу размять, 


хи, майонез и сметану. Все тща- 
тельно перемешать. Подготовлен- 
ную начинку закладываем в черно- 
слив, Сверху готовое блюдо можно 
полить майонезом, смешанным со 
сметаной, и посыпать молотыми 
орехами. 
г.Миасс Челябинской обл. 


по-севильски 


Мелко порубить 2 большие лу- 
ковицы и потушить 20 минут под 
крышкой в кастрюле на слабом огне 
В 2 ст.ложках сливочного масла. 
Затем добавить 2 ст.ложки муки 
влить 0,5 л куриного бульона, 1,5 
стакана молока, 0,5 стакана сли- 
вок и варить еще 15 минут. Тем вре- 
менем растереть с 1 сырым желт- 
ком 3 ст.ложки тертого сыра, на- 
мазать этой смесью 3 ломтика под- 
жаренного белого хлеба и положить в 
каждую тарелку по ломтику. Залить кипя- 
щим супом, настоять З минуты, посыпать 
петрушкой и сразу подать. 


Борщ «Дальневосточный» 


Надо: 500 г говяжьей грудинки, 200 г морской капусты 

(1 консервная банка), 1 средняя свекла, З шт.картофеля, 

1 морковка, 2 шт. репчатого лука, 1 ст.ложка томатной пасты, 
З ст.ложки растительного масла. 


Сварить бульон из говяжьей грудинки. Нашинкованную соломкой мор- 
ковь и лук спассеровать на растительном масле с добавлением томатной 
пасты. Картофель нарезать соломкой и положить в кипящий бульон. Через 
10 минут загрузить в борщ морскую капусту, пассеровку, проварить 5 ми- 
нут. Добавить по вкусу соль, сахар, лавровый лист. И по завершению приго- 
товления положить в борщ вареную и натертую на крупной терке свеклу. 
Дать закипеть и снять с огня. В тарелках борщ заправить сметаной. 


Подготовленную рыбунарежьте 
небольшими кусочками, залейте, 
холодной водой, доведите до ки-' 
пения и варите 8-10 минут. До-! 
бавьте нарезанный (предваритель- | 
‘но промытый) редис с листьями, | 
промытый рис, рубленый лук. Суп) 
доведите до кипения, посолите, на-} 
стаивайте 10-15 минут. Заправьте! 
сметаной при подаче на стол. 

300 г рыбы с костями, пучок 
редиса с листьями, 

1 луковицу, 3 ст.ложки риса, 
соль, 2 л воды, 1/2 стакана 
сметаны. 


Суп с кабачками 


1 средней величины кабачок, 
1 луковица, 1 морковь, 
2 ст.ложки рубленой зелени 
укропа, 1 л молока, 0,5 л 
воды, соль. | 
Кабачок, репчатый лук очистить, 
нарезать соломкой, морковь нате- 
реть на крупной терке. Овощи за- 
лить горячей водой, молоком и до- 
вести до кипения. При подаче по- 
сыпать рубленым укропом. 


с овощами 


„Ичьдина „Царкеева: 


Бульон 
с фрикадельками 
из яиц 


Мясной бульон, 2 сваренных 
вкрутую яйца, 1 луковица, 
1 сырое яйцо, зелень, мука, соль, 
перец по вкусу. 

Яйца натереть на терке или пору- 
бить, лук порезать полукольцами и 
пожарить на растительном масле. 

Все смешать, посолить, поперчить, 
добавить половину сырого яйца. Берем 
смесь чайной ложкой, скатываем ша- 
рики, обваливаем в муке и опускаем в 
кипящий мясной бульон (можно из ку- 
бика). Добавим по вкусу зелень. Суп 
легкий, вкусный. Его очень любят дети. 

Нижний Новгород. 


ина Кајрепоба: 


| Суп «Сибирские губники» 


г свежих грибов (белые, подберезовики, мас- 
), можно использовать замороженные, мелко по- 
‹ ить в горячий бульон, посоленный и 

й с 1 измельченной луковицей и 1 не- 
ртой морковкой, обжаренными в 
растительного масла. 2-3 средние кар- 
пог мелкими кубиками и опуститьвки- } 
уты до готовности добавить 1-2 ( 

10 вкусу. Готовность опре- 

на стол суп заправить 


г.Сергач Нижегородской обл. 
г.Сосновый Бор Ленинградской области. 


„Янтонина Кузнецова: 

м. Зар х. 4 <> 
Суп картофельный оелыи 

500 гочищенного сырого картофеля залейте 1 л подсолен- 
ной кипящей воды и варите до мягкости. Воду сцедите в кастрю- 
лю, картофель протрите через сито или разомните. Сырой жел- 
ток размешайте в 1 стакане молока, соедините с картофельным 
пюре и все это залейте картофельным отваром. Приправьте суп 


зеленью, поджаренным луком и немного сливочным маслом. 
г.Северск Томской области. 


Галина Парфенова: 


Постный суп с орехами и фасолью 


1/2 стакана фасоли, 1,5 л воды, 3-4 больших клубня картофеля, 
2 луковицы, 2 шт.моркови, 6 шт.грецких орехов, растительное 
масло. 

Фасоль сварить, добавить порезанный картофель. Измельчен- 
ные лук и морковь обжарить на растительном масле. Соединить с 
картофелем и фасолью. Прокипятить. Добавить измельченные оре- 
хи, перец, лавровый лист, посолить по вкусу. 


г.Барнаул Алтайского края. 


Вера Кадикина: 
Суп с плавленым сыром 


2 плавленых сырка, 2 луковицы, 
моркови, 1 ст.ложка сливо 
( Е чного м 
\ полстакана риса, зелень, соль. ву 
арезанный колечками лук | 
и нате 
ковь слегка обжарить, положить в кип: о Е 
ерез 5 минут положить нарезанный кусо: 
у Сыр и заранее отваренный рис.. 
и добавит 


= 


Ме Я с 
Жареная рыба 
«Именины у русалки» 


Е 2рить рыбу, конечно же, умеют все. Но я пред- 
ого изменить традициям. Обещаю, что 
в результате получится нечто новое. 
Итак: филе рыбы (хек, минтай и т.д.) нарезать 
омтиками. Обвалять в муке, затем окунутьвяйцо 
взбитое с солью и перцем, затем - внимание! Нев 
традиционных сухарях, а в кукурузной паниров- 
е. Жарить на растительном масле. Для кукуруз- 
ной панировки - несладкие кукурузные хлопья про- ќ 
устите через мясорубку или истолките в ступке. 


г.Тула. 
ан. —— 


Валентина Чейенко: 
Фаршированнт «4 
2 карпа, 5 ст.ложек измельченных грецких 
орехов, 2 луковицы, 1 гранат, щепотка корицы, 
соль, перец, растительное масло, щепотка 
гвоздики молотой, мука, зелень петрушки. 

Выпотрошить карпы, обсыпать солью и оставить на 
30 минут. 

Хорошо перемешать орехи, перец, гвоздику, корицу, 
соль, нашинкованный лук. Затем добавить зерна граната 
и осторожно перемешать. Этим фаршем нафаршировать 
карпы. Зашить нитками брюшки рыб и, обваляв их в муке, 
`жарить с обеих сторон в разогретом растительном масле. 

Переложить карпы на блюдо, сняв нитки, и посы- 


пать мелко нарезанной зеленью петрушки. 
г.п.Старобин Солигорского р-на Минской обл., Беларусь. 


Есть мнение 


Это не лесть! 

Я выписываю по кулинарии 5 разных изданий, 
но «Скатерть-самобранка» мне нравится боль- 
ше всего. И это не лесть! 

У вас печатаются рецепты, доступные для 

широкого круга. Это главное достоинство. А то 
/ купишь красивый глянцевый журнал, а там та- 
кие рецепты, с такими ингредиентами, что мы 
таких и названий не знаем. Уж не говоря о том, 
что не всякому по карману. 
’ _ Илипотелевизору развелась масса кулинарных 
передач. Но разве У всех есть возможность поку- 
пать разные деликатесы, креветки с анчоусами? 
Пожалуйста, не уходите в заумные рецепты. 
маю, вам помогает то, что пишут читатели о 
что сами готовят, что дома нравится, Хоть 
ицветтоварищей нет, увашей газеты очень 

ва й и таких, как я, почитателей. | 

МУРАШЕВА, п. Ретюнь Лужского р-на # 
Р Ленинградской обл. · 


6.2. еготова: 


Филе камбалы с овощами 
«Корсика» 


потрвустея: З луковицы, 2 пучка зелени, 100 мл 
ина, соль, молотый черный перец, тертая 
цедра 1 лимона, 8 половинок филе камбалы (без 
кожицы), 2 ст.ложки лимонного сока. Е 

Приготовление: репчатый лук очистить и нарезать 
мелкими кубиками. Два пучка зелени вымыть и мелко 
нарезать. 

В глубокой сковороде разогреть белое вино и, по- 
стоянно помешивая, потушить в нем репчатый лук и 
зелень. Посолить, поперчить по вкусу и приправить 
лимонной цедрой. Накрыть крышкой и тушить на не- 
большом огне около 10 минут. 

‚Рыбное филе порезать кусочками, вымыть подстру- 
ей холодной воды и дать подсохнуть. Сбрызнуть ли- 
монным соком и посолить. Филе камбалы выложить в 


сковороду и тушить под крышкой до готовности. 
Нижний Новгород. 


Галина Сироткина: 


Рыбные оладушки 


Взять любую морскую рыбу и разделать на филе, 
как и для рыбных котлет. Мелко порезать свежую капу- 
сту и смешать с рыбным филе. Пропорции произволь- 
ные, как вам понравится: 

Пропустить 2 разачерез мясорубку. Добавить муку, 
яйцо, немного соли и сахара, поперчить чуть-чуть. 
Хорошо перемешать. Выпекать на хорошо разогре- 
той сковороде в кипящем растительном масле. По- 
дать со сметаной. Можно еще посыпать зеленью пет- 
рушки или укропа. 

д.Б.Арья Уренского р-на Нижегородской обл. 


Наталья Родова 
с рыбой «Отрада» 


| муки. 

| о тесто (оно будет жидким, как для ола- 
# дьев). 

А Начинка: лук (пассерованный), рыба (филе). 
| Рыбу отделить от кожи, нарезать наискосок то- 
| ненькими пластинами. 

Половину теста вылить на сковороду, положить 
на нее пассерованный лук, затем рыбу веером (так, 
чтобы у каждого был свой кусок пирога с рыбой, 
когда будете резать). Залить второй частью теста. 
Посыпать сверху тертым сыром и поставить в ду- 
ховку (180°) до готовности. Пирог получается изу- 
мительным с румяной сырной корочкой. 

Нижний Новгород. 


КУ 
2) 
Г] 
У 
гу 
! 


Виктория Реляева: 
Картофель, запеченный | 
с сельдью — 


Слегка взбить З яйца, добавить 1/2 ч.ложки соли и 
немного перца, 0,5 стакана растительного масла, 
0,5 стакана сметаны, 0,5 стакана молока, 2 очищен- 


ные и мелко нарубленные сельди и 1 гл 
релку растолченного вареного кар- 
тофеля (холодного). ) 0 
Все хорошо размешать, всыпать 
1/6 стакана толченых сухарей. Сно- 
ва размешать, выложить в форм 
смазанную маслом и обсыпа! ну 
ями, полить маслом и запечь, ~ 
Сухава И г.Краснодар. 


убокую та- 


Фасоль «Коссолет» 


Белую фасоль замочить на ночь в холодной воде 
затем в этой воде фасоль отварить с добавлением 
оо листа. Репчатый лук, чеснок, морковь по- 
зуя соломкой. Сардельки нарезать кружочками, а 

инину кубиками. Растопить жир, обжарить внем мясо 
и сардельки, затем добавить лук, чеснок, морковь. Ту- 
шить до готовности овощей. Затем овощи и фасоль 
послойно уложить в форму, сверху должен быть слой 
фасоли. Посыпать панировочными сухарями и около 
40 минут запекать в духовке при температуре 220°, К 
блюду подать красное вино и белый хлеб. При туше- 

я можно добавить консервированные поми- 
500 г фасоли, З луковицы, 2 зубчика чеснока, 2 7 
моркови, 4 сардельки, 500 г свинины, консерви- | 


рованные помидоры. Праздничная ветчина г м 
г.Березники Пермской обл. «Мадрид » | | | 
Ирина Иващенко: 1,5 кг нежирной свиной вырезки, 0,75 л | 


холодной воды, 0,75 л яблочного сока, 1,5 } 
крупно нарезанные морковки, 2 стебля сель- | 


Готовятся быстро, просто, а получается очень вкус- дерея, З разрезанные на четвертинки лукови- \ 
но. цы, 3/4 зубка чеснока (мелко порубленного), \ 

Берем свежую печень, свиную или говяжью, 3/4 ст.ложки горчицы, соль, абрикосовый \ 
промываем холодной проточной водой, режем накус- джем, колечко консервированного ананаса, | и | 
ки, отбиваем, чуть подсаливаем, обваливаем в муке рубленая зелень петрушки. ј | 
и обжариваем на разогретой сковороде в раститель- В большую кастрюлю налейте воду, сок, поло- | 1 
ном масле без запаха по 5 минут с каждой стороны. жите морковь, лук, чеснок, сельдерей, соль, гор- ! 
Можно в конце добавить тертый чеснок. чицу. Доведите до кипения, накройте крышкой и { 3 

Поделюсь секретом: чтобы не испачкаться са- тушите на маленьком огне 30 минут. Затем опус- и 
мой и не забрызгать все вокруг, печень и любое мясо тите кусок свинины и тушите, поворачивая, в те- | 
нужно отбивать через пленку или обычный пакет. чение 1 часа. Снимите кастрюлю с огня, остуди- А 


55 суна д те, не вынимая мясо из бульона. С готового куска 
Рыба по-! СЛАШ ветчины срежьте, если нужно, излишки жира, ра- 

В оливковом масле (можно в подсолнечном) об- зогрейте духовку до 160°С. На дно сковороды на- | 
жарить много петрушки и чеснока. Когда масса за- лейте бульон, положите мясо, смажьте его абри- 
румянится, сверху на нее выложить подсоленные ку- косовым джемом, сверху положите колечко ана- 


Й наса. 
сочки филе окуня или трески. На каждый кусок = 
рыбы сено положить кружок лимона без корки. Запекайте в духовке 30-40 минут, поливая мяс- 
ным соком. 


Накрыть крышкой и томить на среднем огне, не сни- 
мая крышки, 15-20 минут. 
Подавать на листьях салата. 
р.п:Ардатов Нижегородской обл. по 
Г) 


Готовую ветчину выложите на блюдо, немного 
посыпав рубленой петрушкой. 


Наталья Релоконь: 


Е жэ А 4 = у. 
Картофельная лашша 


з 


«Ковурдок» 


жую баранину (говядину) наре- 

сочками по 50-60 г, порубить ко- 

ги обильно посолить. Растопить ба- · 

аний жир, снять шкварки, положить ку- 

сочки мяса и обжарить до образования 
я! 


Све 
2. а кеи на 20 - 
лить холодной водой, чтобы прома оа мизе 


л очки. Затем мясо положить 
закрыть. ( 

жет храниться несколь- 

жно брать с собой в 


стол - перемешать с мясом картофел А под В 
горячее. Можно подать любой салат. 


Картофель по-савойски 


Прочитала рец ым: 

епт давным- 
| давно в какой- 
зете, записала и до сих пор пользуюсь, советую. 


приготовить. 


ками, Сложить тн 


Отти г «№ 
Отбивная «Виконт» 


1 кгмяса (лучше взять свинину), 100 г свиного жира, 100 грепчато- 
го лука, 50 г чеснока, 300 г белого сухого вина, перец, соль по вкусу. 
Мясо нарезать тонкими ломтиками, отбить, посолить, попер- 
читьи поджарить на свином жире. Отбивные сложить в кастрюль- 
ку, добавить мелко нарезанный поджаренный лук, чеснок, жир, 
который остался после жаренья, белое вино и поставить в 
очень горячую духовку. Оставить в духовке до готовнос- 
ти, периодически проверять мясо на готовность. По- 
давая отбивные к столу, полить ихлюбым соусом и 
по кругу выложить картофель-пюре или жареный. 
Отдельно подать маринованные грибы. 
Совет: мясо станет мягким и вкусным, если 
его предварительно вымочить несколько часов 


`в молоке. Хх 


г.Дзержинск Нижегородской обл. 


Лина Уеойгиевская: 


= 
пша по-оеломорски 


Пина Калиничева: 
«ХЕ» не рыбная, 
амясная 


Нарежьте кубиками 500 г 
мяса, замаринуйте на ночь. 
Утром обжарьте его с 500 г 
муки, 500 г моркови, наре- 
занной кубиками, и 2/3 ста- 
кана растительного масла, 
добавив по вкусу соль и пе- 
рец. В конце жарки добавьте 
мелко нарезанный чеснок и 
немного красного перца. 


Яйца в гнезде 


Сварите картофель и 
приготовьте картофельное 
пюре. Выложите на ско- 
№ вороду, смазанную 
м жиром, и сделайте 
\ несколько углубле- 
И ний. В каждое уг- 
лубление разбейте 
по яйцу. Запеките в 
духовке до готовнос- 
ТИ ЯИЦ. 


г.Ярославль. 


Ж 


(Светлана Николаева, 


домохозяйка: 


Курица 
по-китайски 


2 моркови трем на круп- 
ной терке, 3-4 дольки чесно- 
ка мелко режем. 
Все слегка обжариваем в 
растительном масле. 
Куриные крылышки обжа- 
риваем с двух сторон. 
Морковь, чеснок, крылыш- 
ки складываем в глубокую ско- 
вороду. Сверху кладем слой 
свежей белокочанной капу- 
сты (нашинковать), заливаем 
куриным бульоном или просто 
водой и тушим до готовности 
капусты (15 минут). 
Если бульона осталось 
мало, то можно подлить. 
Сверху укладываем верми- 
шель быстрого приготовле- 
ния со вкусом курицыи специи, 
которые прилагаются, солим. 
Вермишель должна быть чуть- 
_ чуть в бульоне, чтобы она рас- 
_ парилась. 
_ Тушим 5 минут с закрытой 
ой до готовности верми- 

ишнюю влагу она заби- 


Курицу ‘вымыть, обсушить полотенцем, нарезать (например ножку попо- | 
лам), натереть чесноком, поперчить, посолить, уложить в утятницу, положить | 
маргарин и поставить в горячую духовку. Через полчаса блюдо готово. | 

На 1 кг курицы - 100 г маргарина (воду не добавлять), чеснок, 
перец, соль - по вкусу. 


г.Санкт-Петербург. 
Вера Кадикина: 
> 
ые голубцы 
0,5 кгфарша, 0,5 ст. риса, 1/4 кочана капусты, 1 ложка масла. 
Соус: 0,5 стакана сметаны, 1 ч.ложка муки, 1 ч.ложка масла. 
Капусту мелко нашинковать и смешать с фаршем. Добавить сварен- 
ный до полуготовности рис, посолить и тщательно перемешать. Сде- 
лать котлеты. 
Соус: смешать сметану с мукой, посолить, добавить масло и довес- 
ти до кипения. 
Котлеты положить на противень, залить соусом и готовить в разог- 
ретой духовке около получаса.Вот вам и ленивые голубцы. 


са 


Парнас про нас 


Капуста 
с орехами 

500 гкапусты (белокочан- 
ной или цветной), 1 зубчик 
чеснока, 1 стакан ядер грец- 
ких орехов, кинза, стручко- 
вый перец (по вкусу), хмели- 
сунели, винный уксус. 

Кочан капусты вымыть, раз- 
резать пополам, удалить коче- 
рыжку. Варить 30 минут, отки- 
нуть на дуршлаг. Истолочь оре- 
хи, перец, кинзу и чеснок с со- 
лью, добавить хмели-сунели 
(1 ч.ложку), уксус (по вкусу), все 
перемешать. Капусту нашинко- 
вать (цветную разобрать на ко- 
чешки) и перемешать с истол- 
ченными пряностями, 


Полюбила «Самобра 
Я давно и отдуши. — 


азл, 


Лилит Петросян: 
Торт «Пряное лето» 


400 г сливочного масла, 15 яиц, 1 лимон, 12 бутонов гвоздики, 
1/2 ч.ложки корицы, 500 г сахара, 800 г варенья или мармелада. 


Размягченное сливочное масло взбить в п 
вить поочередно, не переставая мешать, 
сахар, муку. Осторожно ввести в массу в 
мешать. Переложить тесто в подготовле 
кой духовке около часа. 

Охлажденный торт переложить на 
блюдо. Вырезать посередине круг- 
лой формой или стаканом 
часть мякиша и образовав- 
шееся углубление запол- 
нитьвареньем или марме- 
ладом. Поверхность тор- 

та обильно посыпать са- 
харной пудрой и укра- 
сить целыми поджарен- 
ными ядрами миндаля. 


г.Белореченск Краснодарского 
края. 


ену с желтками яиц, доба- 
цедру лимона, гвоздику, корицу, 
збитые в пену белки и все пере- 
нную форму и выпекать в нежар- 


«8. „В, 


мень, 


Сладос 


| 


Патьяла ЕРУ). 7 


Торт «Ласточкино . 
гнездо» =, 


ї 


4 ст. ложки молока, 4 ст. ложки | 
сливочного масла, 2 яйца, 1/2. 
стакана сахара, 1/2 ч. ложки. 
соды, 3 стакана муки. 


Замесить тесто, разделить на 8 
шариков. Убрать в холодильник на 
З часа. Охлажденное тесто поте- 
реть на крупной терке на лист для \ 
выпечки, постеленный на проти- 
вень, лучше если лист будет теп- 
лым. Выпечь крошкув духовке. Вы- 
сыпать в емкость и перемешать с 
кремом. Выложитьвлюбую форму. / 
Крем: сгущенное молоко 
(1 банка), масло сливочное - 
250 г. Хорошенько взбить и 

добавить стакан орехов. 
пос. Лиховской Ростовской области. 


(ветлана Высочина: 


На день рождения своего сына Владика (ему 1 год) я приготовила 
торт «Чебурашка». Этот торт мы готовили вместе с сыном. 


Торт «Чебурашка» 


На каждый корж (а будет их 3) взять по 6 яиц, 1 стакан сахара, 
1 стакан муки. о 

Желтки растереть. Белки взбить с 1 стаканом сахара до густой пены. 
Соединить с желтками и всыпать 1 стакан муки. Тесто выложить в фор- 
му. Я брала фольгу и делала из нее большой прямоугольник. Форму 
смазать маргарином и посыпать мукой. Поставить в горячую духовку | 
(примерно 210°С) на 15-20 минут. Остынет, затем вынуть. Все коржи | 
вырезать в форме чебурашки. Каждый корж пропитать и намазать кре- 
мом. 

Пропитка: 1 стакан теплой воды и сахар, чтобы вода была слад- 
кой. Когда сироп остынет, добавить несколько капель какой-нибудь 
фруктовой эссенции. 

Крем: 300 г сливочного масла взбить с 1 банкой сгущенного 
молока. Верхний корж украсить из кондитерского мешочка. Края «че- 
бурашки» (руки, ноги, живот, уши, голову) можно обвести по контуру. 
шоколадом, растопив его на водяной бане. 


скороспелые 


2 яйца, 2 стакана теплой 
воды (можно больше), 1 
ст.ложка сахара, 1/2 ч.ложки 
соли, 1/2 ч.ложки лимонной 
кислоты (развести в теплой 
воде), 4 стакана муки 

(с горкой). 

Все перемешать и печь. Вме- 
сто воды можно взять кислое мо- 
локо или сметану, тогда лимон- 
ная кислота не нужна. Можно до- 
бавить в тесто овощи; фрукты, 
сыр. Выпекать на смазанной ра- 
стительным маслом сковороде, 
постоянно доливая масло. 


с.Малое Мамлеево Лукояновского р-на 
Нижегородской обл. 


; легна Гончарова: 
Бабушкины блинчики 


Тесто: 4 стакана молока, 2 ст.ложки растительного масла, 2-3 
"яйца, 0,5 стакана сахара, 3 стакана муки, щепотка соли. 


г.Ейск Краснодарского края. 


з. В че 


Паталья Козлобл: 


Пирог «Супер» 
Тесто: 200 г маргарина (растоп- | 
ленного), 4 ст.ложки какао, 2ста-) 
кана муки, 1,5 стаканасахара, 0,5 \ 


Начинка: 5 яблок, 2 ст.ложки сахара, 0,5 
стакана изюма. 
Замесить тесто и выпечь тонкие блинчики. 
Для начинки: вымыть яблоки и порезать кусочка- 
ми, добавить сахар, поставить на маленький огонь, 


и охладить. 9 


: вертом. Обжарить в топленом масле. 
° _ Можно посыпать сахарной пудрой или корицей. 
Пирог с яблоками по-болгарски 
Т м, добавьте ванилин, соду, тертые яблоки и по- 

толучения теста, как для кекса. 
"толщиной в З см и выпекайте в нежаркой 

ьте сахарной пудрой. · 
кана мука - 400 г, яблоки - 


е 


| стакана молока, 4 яйца, 0,5 | 


слегка проварить, затем добавить промытый изюм. 


Блинчики начинить этой смесью, свернуть кон- | 
\ хи, Выложить 


} 
7 


| 


ч.ложки соды, изюм или орехи. ' 
В растопленное масло доба- 
вить какао, сахар, молоко. Всепе-' _ 
ремешать и прокипятить. Осту- | 
дить. Добавить яйца, просеяннуюў ~ 
| муку с содой. Хорошо все пере-} 
мешать и добавить изюм или оре- 
тесто в смазанную 
} Формуи выпекать в духовке до 
товности. Затем обмазать пирс 
шоколадной глазурью. 
Шоколадная 


ЁЛ .Ридкина: 
Пирог «Пряничное высочество» 


12-15 пряников, 2/3 стакана молока 
грецких орехов, 2 яйца, 70-80 г размягченного сливочного 


масла, 5 ст.ложек сахара, 100 г вареной 
й с р 
соды и такое же количество ванилина. А с 


Для приготовления этого пирога можно использовать не только све- 
жие, но и зачерствевшие пряники. Их надо измельчить в крошку. Затем 
залить кипящим молоком, добавить яйца, масло, сахар, ванилин и грец- 
кие орехи`и всю эту массу остудить. 

Замесить тесто, а чтобы оно получилось пышнее - добавить соду. 
Выложить в форму и отправить в духовку минут на сорок. Когда пирог 


готов, его сверху смазать вареной сгущенкой и посыпать измельченны- 
ми орешками. 


и столько же дробленых 


г.Минск, Беларусь. 
Светлана Колмогорова: 


Печенье «Варенички» 


Тесто: З вареных желтка, 4 ст.ложки густой домашней сметаны, 
200 г размягченного маргарина, мука. 


Желтки растереть со сметаной и маргарином, добавить муки и заме- 
сить некрутое тесто. Раскатать в пласт. Рюмочкой выдавить небольшие 
кружочки, примерно 4 см в диаметре. На кружочки положить начинку: 
мелко порезанный рахат-лукум (восточная сладость) и слепить края, 
как у вареников. Выпекать в духовке при умеренной температуре. 

Готовые «варенички» обмакнуть в растопленный шоколад, а сверху 
посыпать вафлями, натертыми на терке. Смотрится очень красиво. 


г.Исилькуль Омской обл. 
Люфиила болкова: 
Яблочные пончики 
300 г яблок, 0,5 л молока, 25 г дрожжей, З стол. ложки сахара, 


30 г масла, 0,5 кг муки, 2 яйца, соль, 250 г растительного масла, 
сахарная пудра с ванилином. 


Дрожжи развести в небольшом количестве молока, прибавив столовую 
ложку муки. Когда дрожжи поднимутся, перемешать их с оставшимся 
молоком, солью, сахаром, взбитыми яйцами. Положить муку, растоплен- 
ное масло, натертые на терке яблоки, перемешать, укрыть и поставить в 
теплое место. Когда тесто поднимется, ложкой отделять кусочки теста и 
опускать в кипящее растительное масло. Готовые пончики обсыпать са- 
харной пудрой с ванилином. 


г. Иваново. 


Виктория Реляева: 
с Үг 


Отварной картофель - 200 г, 
сахар - 0,5 стакана, орехи - 
3/4 стакана, лимон - 1 шт. ; 
сливочное масло - 100 г, 
яйца - З шт., соль, сахарная 
пудра. 

Подогретое масло взбить с 
солью, сахаром и натертой ли- 
монной цедрой. Взбивая, добав- 
лять постепенно: яйца (по одно- 
му), измельченные, немного об- 
жаренные орехи и пропущенный 
через мясорубку отварной кар- 
тофель. Эту массу выложить 
слоем 2 см в смазанную жиром 
форму и выпекать при средней 
температуре около 1 часа. Ос- 
тудить, нарезать на кусочки и 
посыпать сахарной пудрой (ее 
можно получить, перемолов в 
кофемолке обычный сахарный 
песок). 


г.Краснодар. 


Очень много соды! 


Я готовила «Звездные 
блины» и считаю, что в ре- 
цепте указано очень много 
_ соды. Поэтому, готовя бли- 
ы в следующий раз, я по- 
ложила 1 ч.ложку соды и до- 
бавила еще 1 яйцо. Блины 
лучились замечатель- 


ня 


у ) Надежда Горанова: 


Печенье «Норвежские узлы» 


Варим 1 яйцо вкрутую, желток растираем с двумя сырыми желт- 
ками, добавляем 1/3 стакана сахара и взбиваем 10-15 минут. Теперь 
кладем 1/2 стакана муки, 125 г размягченного масла, растираем и 
добавляем еще 0,5 стакана муки. Замешиваем крутое тесто, раска- 
тываем. Режем на ленты и завязываем узлом. Белки от 2 яиц хорошо 
взбиваем, каждый узел обмакиваем в пену и обваливаем в сахарной пуд- 
ре. 

Укладываем на противень, смазанный маслом, и выпекаем в горячей 
духовке. 


Булки «Щарские» 


З яйца, 5 ст.ложек сахара, соль по вкусу, 1 пакет дрожжей, 
1 стакан молока, полпачки растопленного маргарина, мука. 


Яйца, сахар, молоко, соль, дрожжи смешать, добавить муки, чтоб по- 
лучилось не очень крутое тесто. Тесто раскатать 
в прямоугольник, : 
0,5 пачки маргарина растопить, смазать 
тесто, посыпать сахаром, свернуть тесто 
рулетом, разрезать на кусочки пример- 
но З см толщиной (для булочек) и поста» 
вить на расстойку на 2 часа. Выпекать. 
до золотистого цвета. а 5 


Е 


Привет, | 
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Гузель Зайнутоинова: 


Восьмислойный салат «Неаполь» бодовь Кузнецова: | 
Пучок листового салата, 1 Салат 
О сладкой кукурузы, 2 бол- «Мексиканский. 
\ , ва 
анка зеленого го Ка, 300 сюрприз» 


бекона (ветчины), 1 банка маслин 


300 гмозгов, 5 картофе- 
лин, 40 г сыра, 2 яйца, 5 
ст.ложек подсолнечного р 


без косточек, сыр и зелень. 
Соус: 4 ст.ложки майонеза, 6 


ч.ложек горчицы, 2 ч.ложки сто- 
лового уксуса, 2 ст.ложки рас- 
тительного масла, 2 ст.ложки 
сахара. 

Вскипятить помешивая (на мед- 
ленном огне). Соус должен полу- 
читься кисло-сладким. Остудить. 
Затем слоями уложить в квадрат- 
ную прозрачную салатницу (можно 
и в глубокую миску). 

1-й слой: листовой салат - на- 
резать крупно. 

2-й слой: сладкая кукуруза. 

3-й слой: сладкий перец - куби- 
ками. 

Все разровнять. 

4-й слой: яйца накрошить. За- 
лить готовым соусом. 

5-й слой: зеленый горошек. 

6-й слой: бекон (ветчина) - ку- 
биками. 

7-й слой: маслины - кружочка- 


пать тертым сыром. 


нью. Получается легкий и сытный 


масла, перец, ‘соль, зе- 
лень. 

Мозги сварить и порезать, 
пожарить картофель, яйца 
взбить, посолить, поперчить 
и залить мозги, посыпать 


тертым сыром, запечь 10 
мин. 


Салат «Коррида» 


300 г мозгов, 3З яйца, 1 
редька, 3 картофелины, 2 
соленых огурца, 2 лукови- 
цы, соль, перец, майонез. 

Отварить мозги, карто- 
фель, яйца мелко порезать, 
смешать и посолить. Редьку 
натереть на крупной терке, с 
огурцов снять кожицу, мелко 
порезать, смешать, запра- 


Можно посыпать рубленой зеле- вить майонезом. 


5 г.Екатеринбург. 
“ми. Залить соусом. салат, а главное - необычный. : 
8-й слой: ровным слоем посы- г.Казань. 
— 
т; ПЛиашкина: 


Паталья 


Салат «Посольский» 


4 яйца, 1 банкарыбных консгр- 
вов в масле, 2 головки лука 


75 г орехов, 1 банка майонеза. 


Из белков, тертыхна крупной тер- 


ке, сделать первый слой салата. 


Второй слой - консервы (размять). 
Третий слой - лук (порезать мел- 


ко и обдать кипятком). _ 
Четвертый слой - майонез. 


(средние), 2-3 зубчика чеснока, || 


100 г сыра, 2 больших яблока, \ 
|} 


8 «Катюша» 

Мякоть свинины потушить в масле и в подсоленной воде до вы- 
паривания жидкости. Когда останется жир и мясо начнет подрумя- 
|] ниваться, быстро переложить его в натертую на крупнойтерке мор- 

ковь и перемешать. Добавить растолченный чеснок, сухарики со 
вкусом грибов, 1 банку консервированных шампиньонов. Заправ- 
лять хорошим майонезом. 

Понадобится: 200-250 г мелко нарезанной кубиками сви- 
нины, 4 ст.ложки растительного масла, 2 ст.ложки воды, 3-4 
средние морковки, нашинкованные соломкой, сухарики - 1-2 
пакетика, чеснок - 1-2 зубчика, 1 банка консервированных 
шампиньонов - можно нарезать, а можно и целые (смотрятся 
очень необычно), майонез, соль по вкусу. 


Пятый слой - желток (на крупной | А « Сытнь й 
терке). 

Шестой слой - чеснок (мелко по- || Мясо нарезать мелкими кубиками и обжарить на растительном 
рубить). масле. Отваренную свеклу почистить и натереть на крупной терке. 


Седьмой слой - сыр (на мелкой 


терке). 


Восьмой слой - масло сливочное 
(мерзлое, тертое на мелкой терке). 
Девятый слой - яблоки (на круп- 


ной терке). 


Десятый слой - орехи дробле- 


ные. 


’ Салат «Рыжик» 


Соленый огурец очистить от кожуры и тоже порезать кубиками, кар- 
тофельные чипсы разломать на небольшие кусочки и прибавить к 
остальным продуктам. Чипсы можно заменить картофелем, тонко 
нарезанным соломкой и обжаренным на растительном масле до 
золотистой корочки. 


Все посолить по вкусу, заправить'майонезом. 
п.Нижний Ингаш Красноярского края. 


—02дожанжы! 


А Л. .Лущина: 
9 Пирожки «Как пух» 


Дорогая редакция! Посылаю очень простые ре- 
цепты выпечки. Сейчас ведь все вымудряются, бла- 
го все можно купить, ау меня одна пенсия и все. Но 
все равно печь я люблю и удивлять люблю. А если 
пеку, то обязательно половину раздаю. Недавно сде- 
лала операцию на обоих глазах (катаракта) и теперь вот 
могу писать. Только не хожу (хожу с ходунками). Делаю все 
сидя. Вот мой фирменный рецепт пирожков. Уверяю, такие 
пироги вы не пробовали. Они как пух и не черствеют. 

1 стакан кефира, 0,5 стакана растительного масла без запаха, 3 
стакана муки, 1 ч.ложка соли, 1 ст.ложка сахарного песка, 1 или 
половина пакета дрожжей «Саф-момент». 

Нагреваю кефир с маслом, кладу песок и соль, потом 3 стакана муки и 
дрожжи. Замешиваю тесто, оставляю для подъема, Подходит быстро - 
20-30 минут. Из этого количества теста я делаю 20 пирожков с любой 
начинкой. Любимая - капуста с яйцами. Выкладываю на 2 противня, и 

пока духовка нагревается, пироги расстаиваются. Пеку 15 минут. 


2 


Сдобный ш 


| Этот пирог можно делать с яблоками, ягодами, повидлом, маком ит.д. 
| Тесто делаю то же, только кладу не дрожжи, а пакетик разрыхлителя, 
| добавляю песок, ванилин и не нагреваю. Делю тесто на 2 части (одна 
| поменьше). Кладу в сковороду одну часть, потом начинку и закрываю вто- 
рой половиной. 


Жареные пи 


Тесто почти то же, только делаю его не на кефире, а на воде и маргари- 
не и добавляю 2 ст.ложки растительного масла. 

Если жарю пирожки, то масло в сковороду наливаю, чтобы покрылось 
дно, и пеку по 4 пирожка, каждый. раз доливая масло. На 25 пирожков 
уходит 1 стакан масла. 

А на пончики нужно 1,5 стакана масла, причем налить его надо сразу. 
Пончики сильно увеличиваются при жарке. 

Иеще совет: дорогиехозяюшки, если уж вы решили побаловать выпеч- 
кой своих домашних, то делайте начинку накануне. А то моя знакомая 
говорит: «Я как собираюсь печь пироги, вся семья сидит голодная, пока 
не испеку». 

Этирецепты очень простые. Я ими часто пользуюсь и нигде их не встре- 
чала. Никто не догадывается, что в моих рецептах нет ни яиц, ни смета- 
ны. В общем, рассекречиваюсь я для людей с малым достатком. 

г.Н.Новгород. 


( а Лассказова: 
| | Торт «Негро» 


Пина Лии 


о 
ины ско 


и! 
Я 
| 


из творога 


З стакана муки, 500 г 
творога, 300 г сливочно- 
го масла или маргарина, 
1/2 ч.ложки соды (непо- 
гашенной), 2 ст.ложки 
сметаны. 

Творог и масло порубите 
ножом или пропустите через 
мясорубку, добавьте муку с 
содой и замесите тесто. 
Разделите его на 3 части, 
каждую скатайте колбаской 
диаметром 5 см и поставьте 
на холод. 

Затвердевшие колбаски 
нарежьте на кусочки тол- 
щиной 1-1,5 см (не более). 
Одну из сторон каждой ле- 
пешки обмакните в сахар- 
ный песок, сложите попо- 
лам сахарной стороной 
внутрь. Еще раз обмакните 
в песок, теперь уже поло- 
вину лепешки, сложите ее 
пополам - получилась чет- 
вертушка. Ее верхнюю 
часть опять обмакните в 
песок, положите сахаром 
вверх на противень, сма- 
занный жиром, и сделайте 
надрезы на скругленной 
стороне слоечек. 

Выпекайте на слабом 
огне, пока не подрумянятся. 


г.Ленинск Волгоградской обл. 
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Яйца смешать с кефиром или кислым молоком, прибавить соль, са- 
хар, затем насыпать муку и тщательно размешать венчиком, В стакане 
воды развести соду, влить в подготовленное тесто, размешать и сразу 


начинать печь блины. 2 
На 500 гмуки - 2 стаканакефира, 1 стакан воды, 2-3 яйца, 1 ст.лож- 


ка сахара, половина чайной ложки соли и соды. 
«Блинный пирог» 


10 штук блинов, 500 г печени говяжьей, З вареных яйца, лукови- 
ца, 250 г майонеза. 

Отварить печень, пропустить 
через мясорубку, вместе с 
яйцами, мелко порезать лук 
и обжарить его. Добавить 
его в полученный фарш, 
заправить майонезом и 
перемешать. Слоями ук- 
ладывать блины и 
фарш. Полученный пи- 
рог поставить на 20 
минут в разогретую 

‚ духовку, предвари- 
тельно смазав майо- 
незом. 

\ Дорба Новосибирской 


| 2 стакана сахара, 2 яйца, 2 
} стакана молотых грецких 
| орехов, 3 стакана муки, 2 
| ч.ложки (без горки) соды, 
погашенной уксусом. 

Пропитка: сироп любого ва- 
ренья. 

Крем: 200 г масла сливоч- 
ного, 300 гсгущенного моло- 
ка, 1/4 пакетика ванилина. 

Яйца и сахар взбить миксе- 
ром, добавить орехи, кислое 
молоко, муку, гашеную соду и 
перемешать. Тесто должно быть 
жидким. Форму смазать расти- 
` тельным маслом (без запаха) и 
выложить тесто. Выпекать в ра- 
° зогретой духовке при темпера- 
° туре 160°С. Готовый корж раз- 
резать пополам, пропитать си- 
ропом, смазать кремом, сверху 

‘натереть шоколад. 


\ 2 стакана кислого молока, 
} 
| 
|. 
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_А макароны настоящие? 


Что мы готовим, чтобы быстро и 
без хлопот накормить семью? 
Конечно же, макароны. Каждая 
хозяйка мечтает о вкусных, 
полезных и качественных 
макаронах. К сожалению, 
подделка макаронных изделий - 
случай совсем не редкий. 


Все макаронные изделия делят- 
ся на три группы. Продукция груп- 
пы А делается из муки специально- 
го помола, приготовленной изтвер- 
дых сортов пшеницы. Для макарон 
группы Б нужна мука из мягких сор- 
тов пшеницы, а для изделий группы 
В используется обычная мука выс- 
шего или первого сорта, из которой 
пекут хлеб. 

Мука смешивается с водой, но 
водой не всякой, а артезианской, 
прошедшей через специальные 
фильтры. К сожалению, в создании 
поддельных макарон производите- 
ли не так серьезно подходят к делу 
и смешивают муку низкого каче- 
ства с водопроводной водой, так 
как пробивать скважину, чтобы до- 
быть природную воду, стоит боль- 
ших денег. А ведь известно, что 

смысл фальсификации - сделать 
продукт с наименьшими затрата- 
ми и продать его. 

После смешивания компонентов 
и прессования макароны сушатся. 
При специальной поэтапной сушке 


сна 8 
Ког 166 | 
) от 
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из макарон удаляется влага, и при 
том сохраняются все полезные ве- 
щества, содержащиеся в пшенице. 
Макароны после такой сушки при- 
обретают желтоватый цвет, сохра- 
няют форму, не крошатся и не раз- 
валиваются при варке. 

Подделку, приготовленную в 
обычном сушильном шкафу без со- 
блюдения каких-либо санитарных 
норм, отличить от приличных ма- 
каронных изделий не сложно. Ма- 
кароны крошатся и имеют грязно- 
желтый или серый цвет, в них вид- 
ны вкрапления и они не гладкие и 
полупрозрачные, а шершавые и 
грубые на вид. 

Опасность могут представлять 


различные красители, применяе- 
мые производителем фальшивки 
для улучшения внешнего вида ма- 
карон. Особенно повредить такой 
продукт может маленьким детям, 
любителям спагетти. К сожалению, 
часто подделку от оригинала мож- 
но отличить уже отведав макароны. 

Низкая цена - это то, что может 
насторожить покупателя. Если вы 
раньше покупали макароны по од- 
ной цене ивдругувидели примерно 
такой же группы, но значительно 
дешевле, перед вами, скорее все- 
го, подделка. 

Еще обращаем внимание наупа- 
ковку. Фирменная упаковка, конеч- 
но, может быть подделана, но для 
фальсификаторов довольно доро- 
гой операцией будет заказать боль- 
шую партию упаковок. Так что чаще 
всего поддельные макароны фасу- 
ются в обычные полиэтиленовые 
пакеты. 

Встретить фальсифицирован- 
ный товар на прилавках больших 
супермаркетов - редкость. Чаще 
всего подделку реализуют на рын- 
ках, в палатках и ларьках. 

А лучше всего выбрать, какие 
макароны вам подходятпо качеству 
и цене, ине изменять своему вкусу. 
Советуем отдать предпочтение из- 
вестным маркам, уж они-то следят 
за тем, чтобы их имя не было ис- 
пользовано кустарями. 


Азбука пряностей 


стья, 


Бораго 


Го Листья бораго добавляют в различные са- 
` латы, как овощные (в первую очередь из огур- 
цов), таки фруктовые, а также используют при 
приготовлении освежающих напитков, таких, 
как крюшон и пунш. Огуречная трава может 
служить заменителем шпината. 
В процессе сушки огуречная трава теряет 
свой аромат практически полностью. В свежем 
виде она напоминает на вкус огурец. . 


Бузина черная 


Бузина черная - крупный раскидистый кус- 
тарник или небольшое дерево со светло-ко- 
ричневой корой. 

Цветки бузины используют в качестве до- 
| бавки в цветочные чаи, мармелады, блинчики 

и фруктовые кексы. Сок из плодов является 
хорошим ароматизатором уксуса. 

Цветки бузины обладаюточень сильным за- 
| пахом. Также оченьароматный растертыели- 
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_ советов 


Добрый совет 
отЛ.Митиной 


Любите пироги? 


^Мягкое тесто легче разде- 
лать, если сверху его покрыть 
пергаментной бумагой и раска- 
тывать бутылкой с теплой водой. 
Для того, чтобы изделия изте- 
ста не пропитывались жиром во 
время жарки, их следует жарить 
на сильном огне, добавив в мас- 
ло 1 ч.ложку столового уксуса. 
Если пирог или кекс подгорел 
при выпечке, остудите его, а по- 
том осторожно соскоблите приго- 
ревшее место мелкой теркой. 


г.Сергач Нижегородской обл. 
Добрый совет 
отЛюбови Семиглазовой 
В граммах 
и в ложках 
Вот если печете торт знайте, что 
200 г сахара - 1 граненый стакан, 
125 г муки - 5 стложек, 
75 г крахмала - 2,5 ст.ложки, 
12 г желатина - 1 неполная 
ст.ложка, 
100 г сахара - 4 ст.ложки, 
20 г рома или коньяка - 1 


ст.ложка. д 
г.Белая Калитва Ростовской обл. 


тЫ 


ЯТакого не может быть! 


Врачи поставили ей «серьез- 
ный» диагноз. Лечить болезнь 
уже было очень дорого. Она жила 
только надеждой на чудо... Од- 
нажды сын, преподаватель, при- 
нес маленькую черную капсулу и 
прикрепил ее к голове больной. 
Через два дня мать почувствова- 
ла, как прибавляются силы, вста- 
ла (а ведь раньше была прикова- 
на к постели!) и даже вышла на 
Улицу! Всех, кто знал о ее недуге, 
этот факт поверг в шок. 

История, которую рассказали 
МНЕ в одной из московских кли- 
Ник; и правда кажется фантастич- 
НОЙ. Я позвонила той женщине, и 
она подтвердила все до после- 
днего слова: таинственная капсу- 
Ла с красивой голограммой «Не- 
тон» действительно вернула 
ровье - прошли сильнейшие 
вные боли, боли в суставах и 

желудка. 


— Медицинское Чидо 


но, и в медицине происходят 
о, может быть, «Невотон 
вен лишь для тех, кто в 
овнушение, знаете ли, 
‹о чудо-биокоррек- 

7 давно знаком 
аук. Девять 


Благодарность 


ВАМ ВЕРНЕТ ЗДОРО 
ЧУДО-ЛЕКАРЬ «НЕВОТОН Люкс» 


Для любимых сына и мужа 


Мои домашние оценили по достоинству много блюд из «Скатерти-са- 


мобранки». 


Большое спасибо хочу сказать Нине Кренделевой за «Лечо из поми- 
доров с перцем» (№ 19, 2003), Любови Юрьевой за «Пирог картофель- 
НЫЙ «Зраза» (№ 10, 2002). А котлеты картофельные с капустой от Сергея 
Кузьменко (№ 20, 2003) стали любимым блюдом моего мужа. Сынуочень 
понравился «Кордон-блю» от Татьяны Немирович (№ 23, 2003). А тесто 
за 15 минут от Нины Семиткиной (№ 24, 2003) достойно оценила не 
только наша семья. Всем большое спасибо от нашей семьи! 


Съели на «ура»! 


Хочется выразить благодарность В.Пономаревой за рецепт соле- 
ной красной рыбы (№ 4, 2003). Я рыбу солила по-другому, но этот вари- 


ант лучше, вкуснее. 


Очень вкусен салат Л.Георгиевской «Гранатовый браслет» (№ 4, 2003) 
и салат Е.Шемариной «Генеральский» (№ 4, 2003). Эти салаты за праз- 


дничным столом съедены на «ура». 


Ваш вопрос - наш ответ 


Инна ХОРЕВА, г.Дзержинск. 


Галина БРЫЗГАЛОВА, г. Владимир. 


Сделайте их из пива. 
1 стакан муки размешайте с 
1 стаканом теплой воды и ос- Д 
тавьте на 5-6 часов. Затем / 
добавьте 1 стакан пива, 1 


шайте и поставьте в теплое 
место. Готовые дрожжи раз- 
лейте в бутылки. 


Антонина КУЗНЕЦОВА, г. Северск 
Кемеровской обл. 


пельлинЕтЬЕЫ 


лет назад этот биоэнергетический при- 
бор был разработан в Санкт-Петербур- 
ге. Долгое время «Невотон Люкс» при- 
меняли только в закрытых медучрежде- 
ниях, в том числе и в Центральном гос- 
питале ФСБ. В Санкт-Петербурге сре- 
ди ученой элиты слагались легенды о 
«Невотоне Люкс» - приборе, который 
дает пациентам энергию жизни. 

Магнитное поле биокорректора 
воздействует на «очаг» болезни, в ре- 
зультате чего клетки больного органа 
активизируются, самоочищаются, из- 
бавляются от шлаков, улучшается их 
насыщение кислородом. На этом и ос- 
новано действие «Невотона». Пользо- 
ваться же им очень просто. Неболь- 
шую капсулу прикрепляют к больному 
участку и носят до выздоровления 
(полный курс 3-4 недели). 


А что считает ЛИинздрав? 


Кроме того, «Невотон Люкс» - био- 
Й патент и 
корректор, который имеет 
лицензию Минздрава РФ. Там же мне, 
к моему удивлению, представили офи- 
циальный перечень излечиваемых 
этим прибором заболеваний. 


показа- _ 


ний к применению: 

Я приступ, ИБС, гиперто- 
ния, стенокардия, бронхиальная аст- 
ма, гайморит, хронический бронхит, 
заложенность носа; радикулит, забо- 


диетические яйца? 


категории: диетические и столо- 
вые. Диетическими считаются яйца 
в течение 7 суток после снесения. 
После истечения недели яйца пере- 
водятся в категорию столовых. 


а 


ВЬЕ 


Что такое 


Марина ПРОКОПЧУК, г.Тольятти. 
Яйца можно разделить на две 


ОН - 


левания желудочно-кишечного трак- 
та, центральной и периферической 
нервных систем (остеохондроз, им- 
потенция, фригидность); заболева- 
ния уха, горла, носа, глаз, подострые 
и хронические заболевания половых 
органов (простатит, аденома пред- 
стательной железы), а также для сня- 
тия стресса и головных болей. 

Да, «Невотон Люкс» хотя и досту- 
пен по цене, но все же недешев. Одна- 
ко если с калькулятором подсчитать, 
во сколько обойдутся препараты для 
лечения преследующих вас болезней 
(особенно хронических в стадии обо- 
стрения), то выигрыш от приобрете- 
ния «Невотона Люкс» очевиден. 

Сегодня мы высылаем вам новый 
«Невотон Люкс» (с насадками для 
массажа). Эта модель является наи- 
более эффективной и удобной для 
применения в домашних условиях. 

Цена прибора 600 руб. +8% ус- 
луга почты за доставку. ў 

Адрес для заявок: 3 
г.Ростов-на-Дону, а/я 6718 
корректор Невотон Люк 
явке обязательно соо 


_ Диабет и 


Запеканка из вареного мяса 


м БИ 
Риетапный с творогом и овощами 
лаионез Е С удовольствием отвечаю Юлии Владимировой. Считаю, что ответы на 
Магазинный майонез диабе- ро Может быть, даже нужнее, чем простые рецепты. У меня род- 
тикам не очень подходит, т.к. енница болеет диабетом. Вот мне и пришлось, каки вам, искать ре- 
содержит сахар. Если увас есть ты диабетической кухни. 
миксер, можете приготовить у ного лет тому назад я купила книгу ТЛовачевой и Н.Успенской «Ле- 
майонез дома. 2 ное питание, Домашняя диетическая кухня». Если вы, Юлия Василь- 
150 г сметаны, 2 ст.ложки ` ©ВНа, эту книгу найдете, она вам пригодится. Мною почти все блюда из 
растительного масла, 2 сырых нее опробованы. 
желтка, головка тертого чес. Главное знать, чего нельзя употреблять в пищу больным диабетом: 
нока, по желанию - 2 ст.ложки изделия из сдобного теста, крепкие бульоны, супы молочные = с рисом, 
лимонного или клюквенного манкой, макаронами, сладкие творожные сырки, сливки, соленые сыры, 
сока, 1 ч.ложка тертого лука. соленые и маринованные овощи, виноград, изюм, бананы, инжир, фини- 
Взбейте все в миксере. Май- 8р варенье, конфеты, мороженое, сладкие соки. 
онез получается вкусный, не- теперь - один из рецептов. 
АОИ и а А А Цветную капусту разобрать на соцветия и сварить. Морковь нарезать 
чем многим диабетикам прихо- кубиками и припустить. Вареное мясо, овощи и творог пропустить через 
ДИтСЯ заботиться. мясорубку. В массу добавить сливочное масло, соль, яйцо и все взбить, 


Выложить в форму, смазанную маслом и обсыпанную панировочными 


Лариса КОСЫХ, г.Киров. сухарями. Запечь в духовке. 


Вера КАЛАНОВА, г. Кириши Ленинградской обл. 


Торт «Диабетический» 


Для теста: мука - 160 г, яйца - 5 шт., если есть эссенция 
цитрусовая - 5 капель, ксилит - 90 г, шоколад наксилите - 30 г. 
Для крема: молоко - 2/3 стакана, ксилит - 100 г, масло : 
сливочное - 150 г, можно добавить коньяк - 2 ч.ложки. ФВ 
Для сиропа: ксилит - 100 г, коньяк. - 1 ч.ложка, кипяче- у) На: 
ная, охлажденная вода - 100 г. ( Для Юлии Владимировой ( 
Готовят бисквитное тесто с ксилитом. Ксилит предваритель- Ў\ 150 г моркови, 15 г сливочного 
но размельчают на кофемолке и взбивают вместе с ним желтки //масла, 30 г сметаны, 50 г молока, ; 
до однородной пышной массы. Белки взбивают в пышную пену, {{ 50 г творога, 1 яйцо, 5 г пшеничных 
соединяют с желтками, быстро добавляют муку, эссенцию, пе- )) отрубей, сахарин. ) 
ремешиваюти выливают на бумагу в форме. Выпекать как обыч- 4 Морковь натереть и залить 2 л холод- ў 
ный бисквит. \\ ной воды. Вымачивать 3-4 часа, меняя 
Готовый бисквит разрезать на З слоя, промочить сиропом и // воду каждый час. Затем морковь отжать / 
соединить кремом. Для крема сварить молочный сироп: в моло- \\ через марлю, залить молоком, добавить 
кипения и ки- }) 10 г масла и тушить. 
ко добавить ксилит, при помешивании довести до ) Е Ш а) 
пятить, пока ксилит не растворится. Затем сироп охладить. Мас- ( готовую морковь вве 21СИ 
ое взбить добела и, не прекращая взбивать, добавить \\ шанный с протертым творогом и взби- 
и охлажденный сироп до получения пыш- тым белком. Добавить при желании са- й 
маленькими пор ситам В конце ввести коньяк (по желанию). харин, все вымешать, выложить в сково- { 
роны обмазать кремом, верх украсить шокола- ) оу. смазанную маслом и обсыпанную 
(от ями. запечь. 
ДоМўМОЖНО дополните яблоками ота К столу подать со сметаной. 
селајојприятно Екатерина ДЮСМЕТОВА, / 
д.Кузнецы Кировской обл. 


С уважением Лилия ХОХЛАЧЕВА, 
г.Волжский Волгоградской обл. 


| Суп картофельный = 
с фрикадельками и окарой 


В кипящую воду положить картофель, лук, 
| морковь и фрикадельки. Посолить, поперчить 
и варить до готовности. 8 

Фрикадельки: мясо - 200 г, окара - 40 г 
(это соевая добавка), немного лука, пер- 
ца, соли, 1 яйцо. 

Мясо и окару дважды перемолоть в мясо- 
рубке, добавить остальные компоненты, хоро- 
шо вымешать, сделать шарики чуть поменьше 
грецкого ореха и опустить в кипящий суп. 


Наталья ДОРФМАН, г.Железногорск. 


Голубщы с грибами и яйцами 


Отварить капустные листья. Нашин Й 
6 к 
‚добавить нарезанные грибы и ещ ри ми лук поджарить в 


е пожарить 

` мельчить, смешать с порубленной Зои повары яй 
ить, завернуть в капустные листья. Голубцы сло; и 

сковороду, залить сметаной и запечь. ^ 5 


_ Галина ЦЫГАНКОВА, г. 


Пицца, 


которая очень нравится моему мужу 


Для Олеси Щербининой 
Я начала готовить такую пиццу 


года 3-4 назад. Получилась она у 
меня не сразу, а путем долгих эк- 
спериментов. Руководил про- 
цессом муж: критиковал и де- 
лал замечания до тех пор, 
пока она не начала ему нра- 
виться. Впрочем, и гости все- 
гда готовы прийти на пиццу, 
и сотрудники высоко оцени- 
ли ее. 


Олесю особенно интере- 
сует тесто. Я всегда готов- 
лю дрожжевое тесто. 

0,5 л воды, 1,5-2 ч.ложки 
соли, 3-4 ст.ложки сахара, 1 
яйцо (можно и не класть), 0,5 
стакана растительного масла. 

Насыпаем муку, добавляем 1- 
2 пакетика дрожжей (я беру «Саф- 
момент») и начинаем месить тес- 
то до тех пор, пока не станет отли- 

пать от рук. Тесто не должно быть 
очень крутым. Обычно уходит 7-8 
стаканов муки. 

Пока тесто подходит, делаю на- 
чинку. У нас прижилась одна (с не- 
большими вариациями): 

- колбаса или ветчина (мелкие 
кубики или соломка), 

- лук (кольцами), 

- соленые огурцы или грибы (ку- 
биками), 

- помидоры (кружочками), 

- тертый сыр. 

Я готовлю большую пиццу - во 

. весь противень. Тесто раскатываю 

очень тонко, как можно тоньше, но 
чтоб не рвалось. Наматываю его на 
скалку и переношу на противень. 

Затем промазываю пласт томат- 
ным соусом или кетчупом; кроме 


самого края (отступив 1-1,5 см). 

Кладу колбасу, не сплошной 
слой, а посыпаю. Потом огурцы, 
лук, помидоры, сыр. Всю жидкость, 
которая остается от нарезанных 
огурцов, помидоров, грибов я выли- 
ваю равномерно на пиццу. Смысл в 
том, чтобы донышко пиццы было 
после выпечки не сухим, а сочным. 

Сверху обильно смазываем пиц- 
цу майонезом. Края я не защипы- 
ваю, оставляю, как есть, иначе по- 
лучается очень толстый край, как у 
ватрушки. 

Остается только испечь пиццу в 
духовке. Пеку, пока края не зарумя- 
нятся. 


Ирина САПОЖНИОВА, г.Бор Нижегородской 
обл. 


Корзиночки 
с белковым кремом 


Для Светланы Шиндиной. 


300 г муки, 200 г сливочного масла (маргарина), 100 г пес- 
ка, 1 яйцо, тертая цедра с 1 лимона или апельсина (можно 


° заменить ванилью). 


Начинка из белкового крема: 4 белка, 200 г песка, 0,5 ста- 


1 


( 


\ 


кана воды, лимонная кислота на кончике ножа. 

Приготовить песочное тесто: масло растопить, остудить немно- 
то, всыпать песок, взбить, добавить яйцо, цедру и муку. Тесто долж- 
но быть мягким и отставать от рук. 

Формочки для маленьких кексов смазать маслом, обсыпать му- 
кой, взять теста столько, чтобы покрыло дно и бортики формы, а в 
середине осталось место для будущей начинки. Выпечь. 

Охлажденные корзиночки начинить кремом (или фруктами, или 


ду с песком вскипятить, в сироп добавить лимонную кис-# 
(взбить в крепкую пену. Продолжая взбивать, влить не- 
‘порциями горячий сироп. А м 

стал цветным, добавьте свекольный или ягодный сок. ( 


Татьяна ПЛЮСНИНА, г. Окуловка Новгородской обл. У 


1 


зой и орехами 


В номере: 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ - 2-3 стр. 
Салат «Марсианка» 

Салат «Весенний» 

Салат с мандаринами - 
Закуска «Девочка-редиска» 
Салат «Французский» 

Закуска из печени трески «Баунти» 
Салат «Тропиканка» 

Закуска «Светофор» 

Салат «Хризантема» 

«Полосатые бутерброды» 

Салат «Океан» 

Чернослив, фаршированный брын- 


Салат «Русская красавица» 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА - 4 стр. 

Луковый суп по-севильски 

Борщ «Дальневосточный» 

Бульон с фрикадельками из яиц 

Суп «Сибирские губники» 

Суп рыбный с овощами 

Суп с кабачками 

Суп картофельный белый 

Постный суп с орехами и фасолью 

Суп с плавленым сыром 

ВКУСНАЯ РЫБКА - 5 стр. 

Жареная рыба «Именины у русалки» 
Фаршированный карп «Садко» 

Филе камбалы с овощами «Корсика» 
Рыбные оладушки 

Пирог с рыбой «Отрада» | 
Картофель, запеченный с сельдью ' | 
ВТОРЫЕ БЛЮДА - 6-7 стр. | 
Фасоль «Коссолет» 
Отбивные из печени 

Рыба по-итальянски 
«Ковурдок» 

Праздничная ветчина «Мадрид» 
Картофельная лапша 

Картофель по-савойски 

«Деликатесный кошелек» 

Отбивная «Виконт» 

Курица по-китайски 

«Хе» не рыбная, а мясная 

Яйца в гнезде | 
Курица по-беломорски 
Ленивые голубцы 

Капуста с орехами 
СЛАДОСТИ К ЧАЮ - 8-9 стр. 
Торт «Пряное лето» | 
Оладушки скороспелые 
Бабушкины блинчики 

Пирог с яблоками по-болгарски 
Торт «Ласточкино гнездо» 

Торт «Чебурашка» | 
Пирог «Супер» 

Пирог «Пряничное высочество» | 
Печенье «Варенички» | 
Яблочные пончики | 
Печенье «Незнайка» 

Печенье «Норвежские узлы» 
Булки «Царские» 

ДЕБЮТ (САЛАТЫ) - 10 стр. 
Салат «Посольский» 

Салат «Рыжик» 

Салат «Мексиканский сюрприз» 
Салат «Коррида» 
Салат «Катюша» 
Салат «Сытный» 
Салат «Мясной» 
Салат «Неаполь» “ 
ДЕБЮТ (ВЫПЕЧКА) - 11 стр. — 
Пирожки «Как пух» б: н. 
Слоечки из творога 
Сдобный пирог 
Жареные пирожки“ 
Торт «Негро 


А у нас для вас подарок! 


Вот и определились ап 
рельские победител 
ге «Фирменный рецепт». г к 
первой премией на этот раз мы поз 
авл 
с.Майма Алтайского края. Елегелар В тамас 


его постоянного 


лину Ганову из 
рецепту голубцов с брус- 


ничным соусом вы заработали 200 рублей. 


По 150 рублей выиграли: 


- Лидия Ваулина из п.Б.Исток 


бо за курицу «По-испански»; 


- Людмила Гривицкая из г. 


блюдо «Цепелинай». 


Свердловской области. Спаси- 


Барнаула. Нам понравилось ваше 


Премию в 100 рублей мы вышлем: 


- Лине Георгиевской из г.Санкт-П 


ченную с сыром; 


етербурга за треску, запе- 


- Ларисе Кузьминой (п/о Васкелово Всеволожского р-на Ле- 


нинградской обл.) за отзывчивость. Спасибо з 


а то, что вы отклик- 


нулись на просьбу Елены Шемариной. Нам понравились ваши го- 


лубцы с фасолью: 


- Ольге Сивовой из г Кемер 
: ово за детские рецепты, особая 
благодарность вам за картофельные оладушки. 


Поздравляем призеров апреля и ждем новых кулинарных идей от 


читателей. 


Опять «двадца 


АШОТ 


Я покупаю много кулинарных газет. 
Хочу отметить, что на сегодняшний 
день «Скатерть-самобранка» 
занимает первое место по 


доступности печатаемых рецептов. 


‚в последнее время 
> аружилось, что авторы стали 
вать рецепты в других 
изданиях и выдавать их за свои. Я 
ничего не имею против рецептов: 
все новое - это хорошо‘забытое 
старое. Но зачем рецепту 
присваивать свое имя? 

Я, конечно, понимаю, что 
редакция не в состоянии 
проконтролировать, плагиат это 
или нет, но так неприятно читать 
«слизанные» рецепты. 

Очень долго не решалась вам 


написать, но беру новый номер - и 


ОПЯТЬ «двадцать пять»! 
Елена КАРПОВА, г.Ковров 
Владимирской обл. 


_ Дирекция: (8312) 34-88-20, 34-82-54. Прием 


мер газеты выйдет 26 мая. 


Региональная группа/факс: (8312) 34-88-22. 


пять»... 


От редакции. 

«На заре нашей юности», в 2002 
году, когда «Скатерть-самобранка» 
только начала выходить, у нас на 
страницах развернулась целая дис- 
куссия, можно ли называть своими 
фирменными рецгптамите, которые 
многим давно известны. Долго спо- 
рили. Решили, что если хозяйка, оп- 
робовав блюдо, сделала его своим 
любимым, возможно, внесла какие- 
то свои дополнения, рассказала о 
нем друзьям - то и пусть рецепт счи- 
тается личным и «носит имя» чело- 
века, приславшего его в редакцию. 

Впрочем, ваше недоумение раз- 
решилось у нас само собой (хоть и 
по другой причине: в целях эконо- 
мии места на странице). Теперь мы 
убрали слово «фирменныйрецепт», 
оставив лишьимя и фамилию чело- 
века, его приславшего. Хотите - 
считайте рецепт авторским, хоти- 
те - называйте человека просто 
{3 добрым другом, решившим поде- 
литься вкусным, проверенным на 
родных:кулинарным' шедевром. 

Кстати, друзья! Нам хочется 
знать о вас побольше, поскольку 
общение авторов газеты преврати- 
лось в клубное. Кто не против, пи- 
шите свою профессию. Очень ин- 
тересно познакомиться с вами по- 
ближе. 


Рекламное агентство 
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Рецепт на «бис» 


Фирменный рецепт 
от Шинель Сопиной 


Печенье 
«Язычки» 


50 г дрожжей растворить в 
0,5 стакана молока, 2 пачки 
маргарина размять с 500 г 
муки, добавить соль. Замесить 
тесто, положить в целлофановый 
мешок и опустить его в воду на 
2 часа. Когда тесто всплывет, вы- 
нуть и поместить вхолодильник на 
1 час. Затем тесто достать и рас- 
катать в пласт. Посыпать саха- 
ром, вырезать печенье в виде уд- 
линенных овалов - «язычков». Ис- 
печь в духовке. 


г.Пугачев 
Саратовской обл. 


Просьба читателя 


Желатин 
и мармелад 


Научите разбираться в жела- 
тине. Я и не знала, что он быва- 
ет разный. Делала домашний 
зефир: один раз получился хо- 
роший, пышный, а другой раз 
расплылся на столе. В чем, ду- 
маю, причина? Оказывается, 
все деловжелатине. Подскажи- 
те, какой желатин идет специ- 
ально для кондитерских изде- 
ЛИЙ? 

Еше была бы благодарна хо- 
зяйкам, которые расскажут 
мне, как сделать дома марме- 
лад. 


Татьяна МАТВЕЕВА, 
с.Шекшово Ивановской обл. 


Любим шербет! 


Хочунаписать просьбу, адре- 
сованную читателям: кто умеет 
готовить щербет из детской мо- 
лочной смеси? Напишите, по- 
жалуйста, пропорции и рецеп- 


ру. 
Заранее спасибо. 


- Наталья КУЗНЕЦОВА, г.Городец 
Нижегородской обл. 


Цена договорная 


$ Дрожжи положить в теплое молок 


| Что может быть 


З стакана муки, 1 стакан молока, 2-3 ст.ложки 
Пе ог масла, 1/2 ст.ложки сахара, 2-3 яйца 
На смазку), 1/2 ч.ложки соли, 15 г дрожжей. 


у у 50 г сушеных грибов, 3 ст.ложки сливочного 
или растительного масла, 2 головки репчатого лука, 
1 ч.ложка муки, перец, соль. 


о, добавить сахар и переме- 
шать. Всыпать муку и опять перемешать. Опару поставить в теп- 


лое место, дать подойти. Когда она подойдет, добавить соль, яйца, 
сливочное масло. Замесить тесто. Дрожжевое тесто поделить 
на кусочки, как для пирожков. Раскатать лепешеч- 
ки и на середину положить начинку, защипать, 
придавая овальную форму, оставляя незащипан- 
ной середину шва 

Расстегаи уложить на смазанный лист и дать 
постоять 20 минут. Смазать яйцом и выпекать. 
Готовые расстегаи смазать 
маслом и накрыть влажной хр: ь 
салфеткой. И у 

Для приготовления гриб- 5 
ного фарша белые суше- 
ные грибы отварить до 
мягкости, пропустить 
через мясорубку 
или мелко 
нарубить &@ 
и поджа- 
рить на 
масле. 
Приба- 
вить мелко 
нарублен- 
ный лук, 
муку, соль, 
перец и пе- 
ремешать. | 
г. Рязань. 


почете оч нанс а ай 


Фото Александра ЧУП РАКОВА, коллаж Ирины МАЛЬЦЕВОЙ 


Наши отзывчивые 
хозяюшки учат друг друга 
правильно делать холодец, 
салат и... «Щветы 

на снегу» 


Наконец-то появились 
ранние овощи. 
Но некоторые из них 
не всем полезны 


‘банальнееҝурищы? 
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И ление... 


Мюдшила Шегина: 
«Горяченькие» бутерброды 
Взбить 1-2 яйца, добавить колбаску, со- я 
сиску, ветчину, вареное мясо, что есть в Ы 

холодильнике, порезанное кубиками или 
соломкой, и немного сыра (30-50 г) на 
терке. Все смешать, посолить. Намазать 
на кусочек белого хлеба и намазанной 
стороной положить на сковороду с рас- | 
тительным маслом. Обжарить и по- 


\ вернуть на другую сторону. Тоже слег- 
\ ка поджарить. Вот и все. 


«Морковочка» 


500 г моркови нарезать ' 
соломкой, залить 1 стака- 
ном кипящей воды с уксу- 
сом (1/2 стакана), сахаром 
и солью по вкусу, сварить до. 

готовности. Слить жидкость, 

Б ерброды дать остыть, перемешать с 8- 

« кольные» 10 ст.ложками консервиро- 

# ванного зеленого горошка, 

На кусочек хлеба положить кусочек колбасы 2 рубленой головкой лука. Зап- 

вареной; сверху ломтик помидора и на помидор - пласти- равить майонезом. На любите- 

ночку сыра. Все это в духовку, запечь до расплавления сыра. Если есть ’ ЛЯдОбавить 2-3 дольки растер- 
микроволновая печь, то в микроволновку. Вкусно! того с солью чеснока. 


Бутерброды «Улыбка» Морковь «Индия» 


Хлеб намазать сливочным маслом, положить листик салата, нанего ; 500 г моркови, крупная 
смесь зерен кукурузы консервированной и мелких кубиков ветчи- ' Головка лука, 1-2 дольки 
ны. Украсить кольцами лука. Приправить смесью лимонного сока с  Чеснока, 1/4 стакана 


уксусом чуть-чуть, посолить, поперчить. яблочного уксуса, 1/4 
у о стакана подсолнечного 
Бу терброды «Аппетитные» масла, 1 ст.ложка молотого 


Хлеб намазать печеночным паштетом, по диагонали выдавить поло- { кориандра, 1/4 ч.ложки 
сочкой майонез, на майонез - дольки мелких помидоров. Посыпать · молотого красного перца. 
зеленым луком. Лук нарезать кольцами, мор- 


г.Конаково Тверская обл. · КОВЬ - соломкой. Смешать с тол- 
ченым чесноком и размять рука- 


РЗ и ми. Прибавить уксус, поставить 
Паталья Козлов 2. в холодильник на 2 часа. На ско- 
Салат «< Сырный с грибами» вороде разогреть подсолнечное 


масло и остудить. Через 2 часа в 
1 пакетик сухариков со вкусом грибов, твердый сыр - 400 г, шам- морковь добавить кориандр, пе- 
пиньоны - 400 г, сметана - 200 г, перец черный молотый, соль. рец, перемешать. Залить остыв- 
Сыр нарезать кубиками. Шампиньоны отварить, порезать и смешатьс | шим маслом, посолить. Поста- р 
сыром, добавить сухарики, соль, перец и залить сметаной или майоне- ; вить в холодильник на 2 часа. 
зом. Все перемешать. г.Омск. 
г.Великий Новгород. 


Галина Сироткина: 
Салат «Хлебный» 


Батон или буханку (черствого белого хлеба) разломать на 
мелкие кусочки, примерно по 2 см каждый, З больших сочных 
помидора разрезать на 16-20 долек каждый, нашинковать мел- 


Слана „Цитбинец: 
Вообще-то, вариаций на тему 
блинчиков у меня довольно много. 
Вот, например, блюдо, которое 
просто обожает мой сын. 


ко одну луковицу. Крупно нарезать зелень петрушки, так, что- 
Блинчики бы получилась полная чашка. 
«Экзотика» Все перемешать и заправить приправой: 3/4 чашки подсолнеч- 


ного масла, 1/4 чашки яблочного уксуса, чайная ложка мелко 
нарезанного чеснока, полчайной ложки соли и четверть чай- 
ной ложки молотого черного перца. 

Салат не мешать, а встряхивать, чтоб он пропитался заправкой. 
Перед подачей нужно выдержать его с полчаса при комнатной тем- 
пературе. 


300 г крабовых палочек, 
200 г сыра, 2 луковицы, 
2 моркови, зелень, блинчики. 


Лук мелко нарезать, спассеро- 
// вать, добавить тертую морковь, 

слегка обжарить. Остудить. Сме- 
шать с измельченными крабовыми 


палочками и тертым сыром. Затем Винегрет «Весна» 


‘добавить зелень (по вку- Картофель, свеклу, морковь отварить по от, ельности, ос- 
лученной смесью тудить и нарезать мелкими И АНХ яблоки, 
ировать тонкие салат, зеленый лук, свежие огурцы мелко на: 
Желательно резать. Отварить яйцо и мелко порубить. О 
щи смешать с вареным яйцом. Нем! 
солить и заправить растительным 
лом. Винегрет выложить горкой в с: 
ницу и украсить листьями салата и 
ным луком. . 


пач 


Наталья Глоговац. 


РФ 
1/4 часть а «Белое безмолвие» | ъа Воронова. 
капусты тонко А плотного кочана а. 


О ПОМЯтЬ. 2 ябл Е юбилей и пользовалась рецеп- 
стить и потереть на крупной И тами из вашей газеты, но были \ 
Яйца сваритьи натереть на среднейтер- блюда, приготовленные поре- 
ке. 1 луковицу очистить с 


НУЮ воду на ночь, мелко в 
салат порубить, 5-6 грецких орехов из- 
И Все смешать и заправить майоне- 


> 
Салат слоеный «Просто песня» 
1 слой - замоченный и Й 
1 НІ зюм, перемешать с сырой натертой на сред- 
ней терке морковкой, смазать обильно майонезом. ха 
5 слой - твердый сыр натереть на терке, добавить чеснок и майо- 


З слой - вареная свекла, нате 


не ртая на терке, грецкие орехи, майо- 


Продукты берем произвольно, кто что больше любит. 


Паштет «Бутербродный» 


100 г сливочного масла взбить, 2 вареных яйца потереть на круп- 
ной терке, 1 плавленый сырок (замороженный, а затем натертый на 
крупной терке), 1/3 стакана грецких орехов, измельчитьи 1-2 зубчика 


чеснока пропустить через чеснокодавилку. Все смешать и соединить с 
майонезом. 


Торт закусочный «Хорошая компания» 


1 кг печени провернуть через мясорубку, добавить 4 сырых яйца, 1 
стакан молока, 1 стакан муки, 0,5 ч.ложки соды, гашенной уксу- 
сом, соль по вкусу. 

Все это размешать, разделить на 2 части и выпечь 2 коржа. Затем 
коржи разрезать на 2 части и промазать кремом. 

Для крема: 1 банка майонеза, 5 средних вареных морковок, 5-6 
средних луковиц. 


В 


цептам моих подруг. Вотодин 
ИЗ НИХ. 


Салат 
«Крабенок» 


1 банка зеленого горош- 
ка, 1 пачка крабовых пало- 
чек, 200 г консервирован- 
ных шампиньонов, 5 яиц, 2 


средние вареные морковки | 
и 1 небольшая луковка, 


майонез. 

Крабовые палочки, грибы, 
яйца, морковь, лук - порезать, 
добавить зеленый горошек. Все 


перемешать, заправить майоне- 
зом. 


г.Иваново. 
Людмила Лрманоба: 
Свинина в желе 


500 г постной, отварной 
свинины, 1/2 стакана томат- 
ного сока, 15 г желатина, 
60 мл воды, яйцо, специи. 

Желатин растворяем в воде 
и оставляем до набухания. 

Сок нагреваем, солим, пер- 
чим, добавляем набухший жела- 
тин, прогреваем до растворения 
желатина. Желе остужаем, тон- 


Лук нарезать тонкими полукольцами и обжарить на растительном мас- аа а 
мелкой терке, соединить с майоне- , ‚У 
26, добавить орковегнатертуо на ме В Е ваем мясо, кусочки яица, зе- 
м. 
аа коржи, бока коржей аккуратно обрезать и тоже смазать кре- лень, заливаем оставшимся 
мом. Верх просто смазать майонезом и обсыпать вареным яйцом и зеле- желе, охлаждаем. 
ным луком р. п.Елань Волгоградской обл. 
: Нижний Новгород. 
} 
. 


И Й ость в наших, Ге азетных 


5 онез. 


и необычно! 


Ветчину, помидоры режем тонкой соломкой, добавл 
соль без соуса, трем на крупной терке сыр, добавляем 
Все осторожно перемешиваем. Салат готов. Быстр 


лена жоба: 
Оригинальная закуска 


Слена „Архипова: 
Салат «Ветчинный» 


Берем 400-500 г любой ветчины, 1 банку белой фасоли в 
томатном соусе, З помидора (свежих), 100-150 г сыра, май- 


г.Сыктывкар, 


феврале отмечала свой 


яем фа- 
майонез. 
Йо, вкусно 


Республика Коми. 


„же 


«287 


«Криль на чипсах» 


1 упаковка чипсов (чтобы картошка была Рае 
аи кружочками), 1 баночка мяса криля; ута золе 
100 г твердого сыра, соль, зелень, майонез. , 

Мясо криля смешать с мелко порубленными яй 
нью, сыром, натертым на мелкой терке, солью и май 
ной ложкой выложить эту массу на 
чипсы, чипсы положить на блюдо, дно 
которого выложить листьями салата, 


Очень вкусно, красиваўорӣгинально. 


цами, зеле- 
онезом. Чай- 


#арежфа Солильнях. 
Азу 

Продукты на 5 порций: 800 г 
мякоти говядины, 100 г жира 
животного топленого, 100 г 
томатного пюре, 200 г лука, 
30 г муки, 200 г свежих 
помидоров, 150 г соленых 
огурцов, 500 г картофеля, 


зубчиков чеснока, специи, 
соль. 


Мякоть говядины нарезаем бру- 
сочками, солим, перчим и обжари- 
ваем. Заливаем горячей водой, до- 
бавляем пассерованный томат- 
пюре и тушим почти до готовности 
при слабом кипении при закрытой 
крышке. Бульон с мяса сливаем и 
разводим внем пассерованную без 
жирамуку, кладем туда нарезанные 
соломкой соленые огурцы, пассе- 
рованный лук, перец черный моло- 
тый, соль. Полученным соусом за- 
ливаем мясо, добавляем жареный 
картофель и тушим еще 15-20 ми- 
нут. За 5-10 минут до готовности 
кладем свежие помидоры, лавро- 
вый лист. 

Готовое блюдо заправляем рас- 
тертым чесноком. Подаем азу вме- 
сте сгарниром и соусом, в котором 


«Выхо 


1 кг картофеля отварить, {/ 
очистить итеплым провернуть \\ 
через мясорубку. Туда доба- ) 
ВИТЬ З яйца (сырых), 3 
ст.ложки муки, посолить, 
поперчить по вкусу, разме- 
шать. 

Начинку можно положить 
любую: мясной фарш, варе- 

Ую печень, капусту, мор- 
Овь, колбасу. 
к пережарить, положить 
инкуи все потушить. Бе- 
картошкуна ладошку, де- 
лепешку, кладем в нее 

и закрываем как пи- 
Жарим на раститель- 

е с обеих сторон. 
Акса Нижегородской обл. 


ореховым соусом 
_Фигурных 


«кораблики» 


1 стакан длиннозернистого 
риса отварить до полуготовнос- 
ти, промыть, перемешать с 1 ' 
ст.ложкой сливочного масла, | 
выложитьв формуили сковород- | 
ку. Рыбу весом около 700г / 
подготовить как обычно, удалить! 
головуи хвост (это сгодится пос- | 
ле на уху), разрезать рыбку на / 

две части вдоль позвоночника? 
затем поперек на порционные 
кусочки, посолить. 2-3 круп- | 
ных сладких перца (красных) | 
выпотрошить, разрезать вдоль | 
на половинки, на них сверху по- / 
ложить кусочки рыбы, Эти «ло-! 
дочки» уложить на рис. Лукови- 
цу, помидор порезать тонкими 
кольцами и положить сверху | 
рыбы. Блюдо посыпать припра- } 
вой для рыбы, щедро смазать! 
майонезом, посыпать тертым 

сыром или брынзой, запечь в 

духовке. Получается очень вкус- 


но, красиво, а главное, с выдум- 
кой! 


оно тушилось. Очень вкусно! По- 

пробуйте! 
Ст.Старомышастовская Динского р-на 
Краснодарского края. 


г.Краснодар. 


Пина Калинынеба: 
«Конвертики 
е секретом» 
Состав: 1 стакан вермишели или 
мелких макарон, 2 стакана 
замороженной смеси из гороха и 
моркови, 500 г вареной колбасы или 
ветчины, стакан сметаны, зеленый лук, 
4 помидора, 2 сладких перца, 
несколько капустных листьев. 

В кипящую воду бросьте макароны и 
овощную смесь, варите 10-15 минут. 
Затем промойте. Ветчину порежьте 
кубиками. Зеленый лук измельчите, 1 
смешайте все, заправьте сметаной ры 
и уберите в холодильник на 2 часа. ‘ 
Помидоры порежьте дольками, перец - полу- 
кольцами. Соедините с остальными продук- 
тами. Капустные листья отварите. На каждый т 
лист положите салат, заверните конвертом и | 


перевяжите перышком зеленого лука. ! 
г.Ярославль. / 
р. 


макарон, горсть грецких 
‘сл 


Оксана Шмелева, 40л0дая мама: 
Карп в соусе из пива 


Карп - 2 кг, маргарин - 2 ст.ложки 
- 2 ст.ложки, пиво - 1/2 литра, р 
ВИНО - 1/2 стакана, луковица - 
морковь, корень и зелень 


лавровый лист, сахара, черный перец - 
6 м перец молотый, соль. 
ы 


у очистить, выпо 
Изрыб ) трошить, помыть, разрезать на порции, посолить, 


мука 
белое 

З шт., 
петрушки, 


тушить до готовности. Если соус 
Перед подачей на стол вылож 
усом, украсить зеленью. 


Телятина с орехами 


Телятина - 5 кг, очищенные орехи - 250 г, морковь - 200 г, сметана 


- 500 г, белое сухое вино - 500 мл, свиной жир, молотый черный и 
красный перец, соль. 


Здесь количество продуктов для большого торжества, так что все мож- 
но сократить, например в пять раз. 

Большие куски мяса посолить, обжарить в свином жире, сложить в 
посуду, поперчить, добавить нарезанные кружочками морковь и лук, влить 
вино и тушить до готовности. Еще теплое мясо нарезать на куски. Каж- 
дый кусок смазать орехами, растертыми с несколькими ложками смета- 
ны, солью и красным перцем. Тушеные овощи протереть сквозь сито, 
соединить с соусом, образовавшимся при тушении мяса, влить сметану, 
посолить, подогреть и залить уложенное на блюдо мясо. На гарнир по- 
дать отварной рис. т 

г.Балахна Нижегородской обл. 


„Людовь Сешиглазова: 
Перец фаршированный 
запеченныи 


Подготавливаем сладкий перец. Срезаем верхушку - это 
будет «крышечка». Очищаем от семян. _ 

Готовим фарш. Отвариваем неполный стакан риса. Из- 
мельчаем 2-3 свежих помидора. Натираем на мелкой 


терке 2-3 свежие моркови и 1 пастернак. Режем мелки- 
ми кубиками 200 гвареной колбасы, измельчаем 1 слад- 
кий перец. Все смешиваем, добавляем 1 куриный кубик, 
перчим, солим по вкусу. 

Начиняем этим фаршем подготовленные перцы, закры- 
ваем их «крышечками». Устанавливаем их в глубокую ско- 
вороду («крышечками» вверх), смазанную растительным 
маслом. Ставим в духовку и печем до готовности. Сковоро- 
ду во время запекания закрываем крышкой. 

г.Белая Калитва Ростовской обл. 


„Йатьяна Жукова. 


Меня просто «заело» - так хочется поделиться 
старыми забытыми рецептами. Родилась я за 
месяц до начала войны, так что детство не было 
Л им. Всему голова в то время была 
ка. Вотпо праздникам нас мама баловала 


юдом, которое ядо сих порготовлю. Моя / поб 


{ водой. 


ржа 


>, ПОЛ 


ё 


ольше лука и обжарить на растительном мас- 


ле. Картофель порезать кусками покрупнее, На 


‚ свинину выложить лук, посолить, поперчить, на 
/ положить картофельи за- З 
лить томатным со- 
‚ усом, разбавленным 
Прикрыть #4 
крышкой и тушить / 
2 минут 40, Блюдо по- а 
{ лучается вкусное и 
такое золотистое! | 


_ г.Нижний Новгород, ~ 


по-пожарски 


1 кгфарша (2/3 свинины и 
1/3 говядины), 3-5 луковиц, 
200 г сливочного масла, 

1 черствый батон, 2-3 яйца, 
1/2 стакана молока, соль, 
перец по вкусу, мука. 

В фарш добавить перемоло- 

тый лук, посолить, поперчить. 
Сливочное масло заранеенаре- 


д 


зать кубиками и положить в мо= \ 


розильник. Батон натереть на 
крупной терке. Молоко с яйца- 
ми взбить, посолить, добавить 


муки столько, чтобы тесто по- 1 


лучилось, как на оладьи. 
В середину фарша кладем 
кубик мороженого масла, фор- 


мируем котлету, обваливаемее | 
в муке, затем в жидком тесте, | 


после в крошке, и жарим в рас- 
каленном растительном масле. 
Котлеты получаются хрустя- 
щие и сочные, 
р.п.Ардатов Нижегородской обл. 


Лодов Латишная: 
Рыба, 


тушенная с овощами 


Взять 1 кг филе рыбы (хек, треска, 
окунь). Вымыть холодной водой и обсу- 
шить. С обеих сторон каждый кусочек филе 
сбрызнуть соком лимона, посолить и по- 
перчить. Нарезать тонкой соломкой 1 
большую морковь и кружочками репча- 
тый лук. 

Овощи и филе рыбы уложить в смазан- 
ную форму для запекания. Сверху посыпать 
натертыми на крупной терке 50 г заморо- 
женного сливочного маслаи 2-3 ст.лож- 
ками крупно порубленной зелени, 2-3 
порезанными дольками чеснока. 

Формузакрыть фольгой ипоставитьв ду- 
ховку на маленький огонь на 20-25 минут. 
г.Славгород Алтайского края. 


„Ильдина ИР. 
Свинина с картофелем 


Куски свинины по 
до золотистой ко 


рочки с двух сторон. Порезать 


А, 


( 


резать на порции и обжарить \ 


х, и А 
Пирог с лимоном _ Сбеммана Хихијееба г / 


Для теста: 2 стакана муки, 1 стакан Кекс «Марг ©» | 


сахара, 200 г сливочного масла, [1 яйцо, 1 стакан сахара, 


ложи соли, 1 ст.ложка растительного 
. Ыы. 
Начинка: 2 лимона, 1 стакан сахара. (азо к 
Муку, смешанную с содой, просеять 0,5 ч.ложки соды Е | 
на разделочную доску, собрать в горку с Ил '5 стакана муки х | 
углублением посередине. Желтки расти- р а б 1 
раем с сахаром и солью добела, добав- ЕО ОЕ | 
ляем растопленное охлажденное масло, ЕООД | 
растираем все вместе, кладем в углубле- о т т. | 
„ноў 


ние, сделанноев | 
крошки. Полученную массу де- с какао нам понравился (соле тета 
г дну, рассыпаем на сухом противне ровным слоем. осто залить в ФОРМУ ИЩЕНЬЯ 


при 200°С до готовности. Остыв | 

К ропустить через мясорубк 5 | 
СО с кожурой и омешиваем с ‚ Разравниваем и И, Я посыпатьтерлым 
и частью теста. Выпекаем в духовке в течение 30 минут при темпе- Р | 
ратуре 220-240°С. 909 


огда будет пирог готов, посыпать сверху сахарной пудрой. 


Пряники на кефире 


г.Тольятти Самарской обл. | 


Пина Малинынейд 


А о Пирог 

есто: 0,5 л кефира, 8 ст.ложек сахара, 1 ст.ложка с ЛЬКОЙ 

: ў 5 ливочного 
масла, 4 желтка, 1 ч.ложка соды, мука. с карамелькой 
Глазурь: 4 белка, 3 стакана сахара, 10 ст.ложек холодной Для его приготовления потре- 
кипяченой воды. буется дрожжевоетесто (приго- 
Из всех компонентов замесить тесто, муки добавить так, чтобы тесто ОЕ вашим любимым спо- 

было не сильно крутое и эластичное. Положить под салфетку на 2 часа, | С0б0М). Тесто разделите на ша- 
чтобы подошло. 


рики, величиной с грецкий орех, 
Раскатать пласт толщиной 1-1,5 см и стаканом или формочкой выда- Фусо отша Е 

анный маслом противень и выпечь ДО 30- | те масло на сковороду и улей 
зурью и дать подсох- шарики, но не плотно, дайте рас- 
» стояться и выпекайте. 
Приготовление глазури: белки взбить в крепкую пену с сахаром, до- Резать пирог не надо, шарики! к 
бавить 5 стложек воды, взбить, еще добавить 5 стложек ВОДЫ И Снова |с растаявшей карамелькой легко. 
взбить. Поставить на водяную баню и варить в течение 10-12 минут. отделяются друг от друга. 

п.Н.Кулики Завьяловского р-на Алтайского края. г.Ярославль. 


Светлана Сорокина: Сбежлана Сушка» 


Торт Шоколадные птифуры 
4 ст.ложки муки, 0,5 стакана сахарного песка, 5 яиц, 50 г орехов, 
«Мартышкино 50 г тертого шоколада, 0,5 ст.ложки столового 6%-ного уксуса, 2 . 
лакомство» ст.ложки песка для посыпки. | 


Желтки растирают с сахаром, добавляют уксус, муку, 
мельченными орехами, тертый шоколад и взбитые в кр 

Тесто вымешивают, помещают в кондитерский ме 
смазанный маслом лист небольшие лепешки, Посы 
вят в духовку со средним жаром на 15-20 минут. 

Готовое печенье остужают и склеивают попарно шоколадом. Для этого 
шоколад разогревают на паровой бане, растирают его с маслом в равных 
пропорциях, добавляют ванилин, 


п.Центральный Перевозского района Нижегородской обл. 
Любшила Куинетюк. 
Разноцветное печенье 


Нужно: 200 г муки, 120 г сливочного 
масла, 60 гсахарной пудры, 1 яйцо, 10 г 
какао, 2 г лимонной цедры, ванилин и 
соль по вкусу. 

Все продукты, кроме какао, разделить на 
две равные части. В обеих порциях муки сде- 
лать углубление, положить в них размягчен- 
ное сливочное масло и другие продукты. В 
одну часть добавить какао и замесить каж- | Б. 
дую часть теста до однородной массы. - 

Одна порция получится шоколадного, другая - желтоватого цвета 
жать в холодильнике, затем раскатать тонкими пластами сначала ин кус 
теста, затем другой, положить один на другой проверив, чтобы у 
было муки, закатать в виде рулета и снова брать в холодильник. 
застынет, нарезать кружками толщиной 0,5 см и выпечь в духов 

Г. 


Для теста: 4 яйца, 1 стакан 
сахарного песка, 1 стакан 
муки, пакетик разрыхлителя 
или соды на кончике ножа. 

Для крема: 200 г сливочно- 
го масла, 1 банка сгущенных 
сливок, 1 ч.ложка какао. 

Для прослойки: бананы. 

Тесто: взбиваем яйца со ста- 
каном песка, чтобы масса уве- 
личилась в 2 раза, всыпаем час- 
тями муку и добавляем разрых- 
литель. Выпекаем при темпера- 
туре 200°С, готовность я опре- 
деляю деревянной зубочисткой, 
если сухая, то корж готов. Гото- 
вый корж остужаем и разрезаем 
на 3 части по горизонтали. 

На каждую часть кладем на- 
резанные кружочками бананы и 
покрываем кремом, верх и бока 
торта тоже смазываем кремом 
\и украшаем кружочками бана- 
ов и кокосовой стружкой. 

рем готовится просто - взби- 


смешанную с из- | 
утую пену белки. 

шок и выжимают на 
пают песком и ста- 


25 Нижегородской обл. 


НЕР 00Р 


чь 


м м > 


Светлана Суханова. 


Щербет 
ге ж, «Заморский гость» 
кг сахара 
а ра, г сметаны, 100г сливочного масла, орехи 
Сметану довести до кипения 
за тем, чтобы не переварить, И 


‚ сполоснуть хо 


чаю по кусочку, 
Еще хочу предложить любителям выпечки 


Торт « Ералаш » 


Растопить 250 г маргарина. Растереть 
1 яйцос 1 стаканом сахара, перемешать 
с маргарином, добавить 0,5 ч.ложки 
соды, 0,5 стакана молока, 5-6 стаканов 
муки. Замесить тесто. Тесто убрать в хо- 
лодильник на 2 часа. Потом пропустить 
через мясорубку, разложить на лист 
так, чтобы не слипалось, пережарить 
все по очереди в духовке. 2 банки сгу- 
щенки варить 2 часа. 

Всю крошку перемешать со сгущен- 
кой, добавить 1 стакана грецких оре- 
хов. Выложить на блюдо и посыпать са- 
харной пудрой. 

г.Оренбург. 


Ольга Федосеева: 
Корзиночки-тарталетки 


Выпекаются в небольших формочках для кексиков. Ў 
Тесто: 2 стакана муки, 200 г сливочного масла, 100 г сахара, 
яйцо, 2-3 ст.ложки майонеза. 

НЕЗ: 1 банка вареной сгущенки, 2 банана, 100 г гаерхиА 
орехов, 1 апельсин, 2 маленькие шоколадки (темная и = А 

Перетереть муку с маслом в крошку, если са будет Е 
сыпать, чтобы масса не прилипала к рукам, Добавить смешанн р, 
яйцо, майонез. А 

ань крутое тесто. Убрать на 2 часа на холод. Отделить небрле. 

шой кусок, испечь корж, истолочь его в крошку, перемешать со аще Е 
кой. Из остального теста скатать небольшие шарики, размять рука МИ 
уложить в формочки, равномерно распределив по всей формочке. ы 
печь. Готовые корзиночки наполнить начинкой, уложив слоями: орехи, 
сгущенку с крошкой, мелко покрошенные бананы, апельсин, сверху по- 


шоколадом. А 
сыгатытертым шо ре г.Аткарс Саратовской обл. 


ванилин. 


Торт «Светик» 
5 ст.ложек молока, 5 ст.ложек сахара, 4 ст.ложки 
подсолнечного масла, ванилин, мука, 1 ч.ложка соды. 
Крем: 1 литр молока, 500 г сахара, 1/2 стакана муки, 


Сиетлана Глебова 


«Сливочное 
полено» 


200 г сливочного маи 

2 стакана Сахары З а о? 
р ст.л 0 

300.400 г печенья, орехи 

вкусу, 1 яйцо. 
по Т раетопить, О 
тщательно растирая, сахор 
воду и какао. Поставить на Мат 
ленький огонь, непрерывно 
мешивая. Как только закипит, 
снять массу с огня и охладить 
до теплого состояния. Вбить в 
нее яйцо и хорошо растереть. 
Добавить печенье, пропущен- 
ное через мясорубку, и орехи 
(можно изюм). Полученную 
| массу, придав ей форму кол- 
баски, заверните в фольгу и 
положите в морозилкучасов 
на 8-10. Я делю массу на 2 
части и заворачиваю 2 не- 
большие колбаски. 


Пирожное 
«Картошка» 


400 г сухарей, 150 г сли- 
вочного масла, 6 ст.ложек 
сгущенки, 2 ч.ложки какао, 
2 ст.ложки сиропа. 

Взбить сливочное масло со 
сгущенкой, какао и сиропом, 
Измельченные в мясорубке су- 
хари перемешать с масляным 
кремом. Придать форму кар- 
тошки, поставить в холодиль- 
ник на 30 минут, обвалять в ка- 
као. Вместо сухарей можно ис- 
пользовать печенье 
типа «Юбилейно- 
го», «Чайно- 
го». Получа- 
ется при- 
мерно 10 
«карто - 
шин», 
г.Брянск. 


молоко добавить сахар, подсолнечное масло, в 

Е, добавить ванилин, соду, Подмешать муку аТельно 
крутое тесто, сделать тонкие коржи. Поставить сковоро дку н есить 
Жарить коржи без масла. А а печь. 

Крем: сахар смешать с мукой. Ванилин добавить 
хорошенько перемешать и поставить на огонь. Варить 
огне, постоянно помешивать, до загустения. Го 
ваем кремом. При желании можно посыпать терт; 
| хами. 7. 


2 желтка, 
лин на кончике ножа, 
Сварить густую кашу, 


иками. Уложить 


Зогретую духовку. Запечь. 


Ореховый манник 


1 стакан м Й 
анной крупы 
ких орехов, 1/2 ч.ложки из 


ка сливочного масла, 


де до св 


ачку творога смешать 

со 150 г размягченного 

маргарина, 1/2 ч.ложки 
,1,5-2 стаканами муки 

ть тесто. 

азделить на части, 


жером нарезать кружочки, 
обмакнуть одной стороной в 
ый песок, сложить по- 
(сахар внутрь), снова 
овинку.в сахар- 
ложить. Полу- 
ЬНИК С одной 
< 


Е 


Галина Сиоткини: 
‚Детям можно приготовить необычные блюда Из Обычной манки, 
Ромбики из манной Крупы 


1 стакан манной крупы, 3 стакана молока, 2 
50 г твердого сыра, 3 ст.ложки СЛИВоҷного масла, вани- 
соль по вкусу. \ 

о ОО добавив ванилин. Кашу охл 
66 Б размешать. Выложить кашу на смоченн 
ку, разровнять в пласт толщиной 2-3 сми Нарезать небол 


на смазанный противень (хорошо его 
е 
харями). Смазать ромбики сметаной, посы СЫ 


З стакана молока, 10 грец- 


мельченной - 
вой цедры, 1 Ч.ложка сухарей, 1 ст.лож- ве 


1 желток, 
з корица на кон- 


анку обжарить на сухой сковоро- 


_ г (1 ст.ложка) сахара, 


„баш шалешиа 


Что может быть полезнее ' 
фруктов и ягод? Пожалуй, ниче- \ 
го. Для разнообразия можно | 
приготовить такое лакомство, | 


Клюквенный мусс | 


Отожмите сок клюквы, раз- 
бавьте водой, добавьте сахар, 
поставьте на огонь и, когда заки- й 
пит, тоненькой струйкой всыпьте | 
манную крупу, чтобы получи-\ 
лась жидкая каша. Когда она ос- 
тынет, взбейте миксером: 

А из молока можно пригото- 
витьтакое блюдо для малышей: 


Молочное желе 


В горячее молоко добавьте 
немного сахара, цедрулимо- 
на, ванилин. Пока молоко бу- 
дет настаиваться (примерно 
час), разбухнет залитый хо- 
лодной водой желатин (на 
150 г молока его потребу- 
ется 5 г). Влейте желатин в мо- 
локо, снова нагретое до кипе- 
ния, перемешайте, процедите, 
налейте в формочку, дайте зас- 
ТЫТЬ. 


ст.ложки сметаны, 


адить, добавить жел- 
Ую холодной водой 
ышими ром- 
посыпать су- 
пать сыром и поставить в ра- 


г.Ярославль. 


Сайлана „Щанжос: 
Десертный суп из бананов «Детский сон» 


На 1 порцию: 1 стакан молока, 1 банан, цедра апельсина от 1/4 
шт., 1 ст.ложка муки, сахар и соль по вкусу. 

Способ приготовления. Мякоть бананов разминают, В измельчен- 
ные бананы постепенно, непрерывно помешивая, вливают холодное мо- 
локо, высыпают сахар, соль, кладут бланшированную измельченную цедру 
апельсина и перемешивают. Массу доводят до кипения и охлаждают. 
Перед подачей суп взбивают венчиком. 


г.Саров Нижегородской обл. 
Ираида „Шиина: 
Печенье «Банан 
Бананыч» 


Для теста: 3 банана, 80 г мягкого мар- 
гарина, 2 яйца, 1 стакан сахара, Э ста- 
кана муки, 0,5 ч.ложки соды, 100 г мо- 
ИМ очистить от кожицы, размять вил- 
кой. Затем добавить маргарин, ца сахар, 
муку, молоко. Все тщательно вым Е 
катать тесто в пласт толщиной 0,5 см, 


вке. 
на ромбики и выпекать в дух 
Ере А Н.Новгород. 


Лод Плач’ 
Шницель «Для маленького богатыря» 


гизюма, 150 гтворога, 60 г манной крупы, 20 — 

40 150г оо) 1 яйцо, 20г маргарііа, и Р 
ю морковь припустить С Маслом и м ‚ За 
ое твая всыпать манную крупу, проварить минут 5 
адить. К 
‘охлажденную массу добавить протертый творог, яйцо, сахар 
ра аА на порции, придо" овальную форму, запанџ 

рить. Подавать со сметаной, маслом. 0. 


/ 


500 г моркови, 


риваем 
П Редваритель фасоль (можно 
жно вар тавая, 


СРР 


Пирожки 
на « скорую руку» 


8 0,5 л простокваши, 
г ст.ложки растительного мас 
: ла, 2 ст.ложки уксуса, 1 
Ё. ч.ложка соли, 1 ст.ложка са- 
м хара, 2 яйца. 
| Все перемешать. Добавитн 
К. | муки (столько, чтобы тесто не 
я прилипало к рукам), 1 ч.ложку, 
в. соды всыпать предварительн 
| 


в муку. 

Тесто накрыть целлофаном 
дать постоять 40 минут. Затем! 
лепим пирожки слюбой начинкой! 

р.п.Усть-Донецкий Ростовской 
|: области. 


Патьяна Фомина? › 
Пирожок «Луковый» 


‘и сметаны, 

Для теста: 50г Растопленного маргарина, ис 
ка: 3- 
фт 1 ч.ложка сметаны, солы. аР 
Р, "Лукпорезатьтонкими полук амо 
обжарить и добавить остальные 
\ 17 
х О лесӣте руками тесто, А Не 

Ц 3 
у оду, сверху выложи ] 
/ а Ее Потереть 30-40 гсырана круп 


Й ке. е 
оте 30-40 минут при температу: 


ре 200°С. 


Валентина Гаврилова. 
Салат «Ромашка» 


Взять: 2 стебля лука-порея, 1 вареное яйцо, 2 яблока, З ст.ложки 
сметаны, 2 ст.ложки майонеза, зелень петрушки. Ў 
Яблоки очистить от кожуры и нарезать кубиками, смешать со смета 

ной и майонезом, добавить мелко порезанную зелень петрушки и наре- 
занный колечками лук-порей, все смешать, уложить горкой в салатницу, 
салат украсить «цветком ромашки». Для этого нужно разрезать яйцо по- 
полам и обложить его колечками лука-порея. 

п.Молодежный Ленинского р-она Тульской обл. 


г.Вологда. 


2.Орешникова. 
Салат «Соломка» 


1 свежий огурец режем солом- \ 
кой, 200 г копченой колбасы ре- \ Т 
жем соломкой, рубим 300 г све- || праздник 
жей капусты, солим и заправляем |’ сегодня спозаранку | 


| 

> | 
майонезом. \\ Здесь запах на весь дом. И 

\ 


Парнас про нас 
Сегодня в доме 


| И «Скатерть-самобранка» - 
Да! - виновата в том. н 


Цветная капуста в сухариках й 


Цветную капусту разделить на соцветия, опустить в кипящую воду. 
Варить 15 минут, обсушить, посолить, поперчить, обмакнуть в муку, 
яйцо, панировочные сухари. Обжарить в растительном масле до 
румяной корочки. 

г.Анжеро-Судженск Кемеровской обл. 


й Илна Арева: 
1 \ Печень «По-Строгановски» 


Печень - 300 (нарезать мелко кусочками), лук - 2-3 шт. 

кольцами), морковь - 2 шт. (натереть на мелкой терке). 
На сковороду налить масло и поджарить лук и морковь. Затем выло- 
жить нарезанную печень и все помешивать. Как только печень начнет 
ед менять цвет, посолить, залить майонезом, накрыть крышкой, убавить 
РЕ огонь и тушить, не открывая крышки, 20 минут. Печень получается мяг- 
| каяи сочная. Ана гарнир:хороши макароны, но можно и рис, икартошку, 


г, Дзержинск Нижегородской обл, 
Зоя Чейкас: 
Омлет «Встреча» 


4 яйца, 4 сосиски, 4 помидора, 2 луковицы, 150 г сыра, ПУчок 


(полу- 


Лук поджарить на сковороде, порезать помидоры и сосиски! 
27210 _ «_. Яйца взбить, посолить, поперчить и залить 69- 
держимое. Сыр натереть на терке и 
посыпать сверху. Пока омле 
=> жарится, сковороду накры! 
< крышкой, чтобы сыр 


г. 


рас _ 
Ё: плавился. Когда омлет о 
жарится, посыпать сверху укропом“ 


Вот пудинг и вареники, й 
|\ Салаты и котлеты, | 

\\ Слоеные рогалики, \\ 
| Закуски и паштеты. }} 
| Понравится всем «Нежность», | 
\\ | 


| «Лимонник» удивит. | 
\\ Нуа «Корзина с хворостом» \ 
1) Всех наповал сразит. \ 
/ Сегодня в доме праздник ) 
И будет вся родня. | 
\ Тут «Скатерть-самобранка» - 
| Помощница моя. 
«Страна советов» (рубрика) 
Даст не один совет, 
Как соблюдать нам правильно 
Застольный этикет. 
Как тесто приготовить, 
Салфетки как сложить 
Какие слева-справа ’ 
Приборы положить. 
Как мясо, рыбу, овощи 
Нарезать и подать, 
Хозяйке-молодайке 
Поможет разузнать. 
ам совсем нев 
Кому и сколько ла, 
дь для любого в а. 
Найдется свой са ася 


‚—__ Ищем, 


у Балелтина „еж, Галина Внстрова: 
Я шеба Моя Й ПЕ 
Курица в соусе «Особенная» са а 


й 


{. по вкусу. 


леде КУРИЦУ в кастрюлю и заливаем смесью воды со смета- 
НОЙ: Как закипит отлить 1 стакан жидкости, и когда она остынет 


развести в ней муку, размешать чтоб не было ко- 
мочков, добавить соль. р , 

Луковицу поджарить на масле:и доба- 
вить в кастрюлю ближе к концу варки. А 
перед этим влить разведенную муку, 
хорошо размешать. За 3 минуты до 
выключения огня положить толче- 
ный чеснок (целую головку). Перец 
добавьте по вкусу. 

Попробуйте, не пожалеете. Гото- 
вится быстро, получается - объе- 
дение. Когда еще сыновья жили с 
нами, я частенько готовила эту ку- 
рицу. Съедали все - до последней кап- 
ли соуса. 

г.Тюмень. 


Лобшила рибицкая: 
Жаркое по-синилийски 


Взять кусок мяса толщиной около 3 см. Надрезать его в 
середине и развернуть. Хорошо отбить. Толщина пласта дол- 
жна быть равна 1 см. Для начинки взять1-2 пучка зелени, 
мелко нарезать. Мясо посолить, поперчить, смазать горчи- 
цей. Положить начинку из зелени, можно добавить рубленое 
мясо, ломтики сваренных вкрутую яиц, сыр, ветчину, скатать 
пласт мяса с начинкой в рулет, обвить его шпагатом, обжа- 
рить в разогретом растительном масле. Добавить 300 мл крас- 
ного вина и 500 г нарезанных очищенных от кожицы помидо- 
ров. Запекать в духовке 2 часа при температуре 170°. 


Мясо на завтрак 


Вечером взять порционные (по 100-150 г) куски мяса. 
Взбить яйцо с мелко нарезанным чесноком {2-3 зубчика), 
положить туда мясо, перемешать и так оставить в холодиль- 
нике до утра. Утром мясо положить на раскаленную сковоро- 


ду с жиром, чуть посолить и обжарить с обеих сторон. 
г.Барнаул, 


мена Каранова. 
Колбасные 
«тарелочки» 

1 пакетик сухариков со вкусом 
салями, 200 г вареной колбасы, 
30 г сушеных грибов, 0,5 головки 
репчатого лука, укроп, майонез. 

Колбасу порезать кружочками тол- 4 
щиной 0,5 см и обжарить с одной сто- 
роны в горячем масле, чтобы получи 
лась «тарелочка». 

Грибы замочить, отварить, мел- 
ко порезать, добавить лук и об- 
жарить. 

В каждую «тарелочку» поло- 
жить сухарикови обжаренных 
грибов. Полить майонезом, 
украсить укропом. 


Курица - 1-1,2 кг, 0,5 л сметаны ы, 2 ст.ложки 
муки, 1 ч.ложка соли, 1 луковица, 1’ озде перец 


У вас былрецепт «Тульские лап- 
ти», Мои лапти другие: 

1 кг свинины из морозильника 
настрогать как можно мельче (как 
строганиН), 2-3 средние лукови- 
цы мелкопорезать или потереть на 
терке. Посолить, поперчить по вку- 
су. Добавить 5 ст.ложек крахмала 
(с верхом), все перемешать и за- 

лить смесью майонеза (200 г) с 
сырыми яйцами (5 штук). 

Поставить в холодильник 
на 6-8 часов. 

Затем добавить 1 ч.ложку 
' соды, все перемешать и сто- 
Г ловой ложкой, как оладьи, вык- 
ладывать на сковороду с рас- 
каленным жиром (раститель- 
ное масло, сало). Жарим под 

закрытой крышкой, переворачи- 
ваем на другую сторону - готово! 
г.Петровск Саратовской обл. 


Наталья Китаейа: 
Куриные оладушки 


З куска куриного филе, 3 яйца, 
1 зубчик чеснока, 6 ч.ложек муки, 
200 гвареных грибов, 150 г майоне- 
за, 1 луковица, растительное масло, 
соль, перец по вкусу. 

Мелко порезать филе, смешать с из- 
мельченными луком и грибами. Доба- 
вить тщательно взбитые яйца, измель- 
ченный чеснок, соль, перец, майонез. 
Аккуратно помешивая, всыпать муку. 

На сковороде разогреть масло, за- 
черпнуть ложкой тесто и выложить его в 
форме небольших оладушек. Обжарить 
с двух сторон, Готово! 


г.Колпино, Санкт-Петербург. 


С. Саввина: 


Картошка, фаршированная мясом 


Берем картошку средней величины, чистим и внутри вы- 
резаем отверстие (можно ножом, картофелечисткой, а луч- 
ше всего ножом-спиралью). А 

Фаршируем картофель мясом (фарш, как на пельмени). 
На дно кастрюли кладем сливочное масло или маргарин 
складываем картофель в кастрюлю, пересыпаем его луком, 
порезанным полукольцами, морковью и перцем, порезанны- 
ми кружочками. Если болгарского перца нет, можно и безнего 

тогда добавьте зелени. А 
Солим по вкусу, наливаем столько воды, чтоб не- 
много былівиден картофель, а сверху заливаем сме- 


таной (чтоб была по всей картошке). 
“ Ставим варить. Картошка сва- 
рится - получится объеденье, 
Продукты берем произволь 
Извините, если непонятно нап 
сала. Оказывается, читать 

5. ты легче, чем их писать. 


а и скатать в трубочки. Лист смазывать 
у о, выпекаются они в горячей духовке быстро, минут 15-20. Горячие 
) «минутки» обвалять в сахарной пудре. 


3,5 стакана муки, 500 гма 
ргарина, 250 г молока, по 0,5 ч. 
соды, уксуса, лимонки, 250 г сахарной пудры. р 


Самбуса с мясом 


250 г маргарина (для слоеного тест 
воды, щепотка соли, 1 ч.ложка уксуса 
ї Фарш: 300 г мяса 
! Соль, перец по вкусу. 
200 г маргарина и 80 г муки смешать, сформировать 
«кирпичик» и положить в холодильник. 

220 г муки, 50 г маргарина, 1 яйцо, 100 г холод- 

ной воды, щепотка соли, 1 ч.ложка уксуса. 

Вымеситьтесто и тоже поставить в холодильник минут ! 

на 30. Затем раскатываем тесто, в середину выкладыва- 
ем «кирпичик», заворачиваем стороны наверх (как бы 
конвертом) и раскатываем. Сложить в 3 слоя и помес- 7 
тить на холод. Повторить эту процедуру дважды. Ко- @ ' 
нечно, проще было бы купить слоеное тесто в мага- 
зине, но ведь одно дело купить и совсем другое 
сделать своими руками. 

Теперь фарш. Мясо можно порезать очень 
мелко, а можно прокрутить на мясорубке с крупной “ 
решеткой. Достаем тесто, делим на небольшие кусоч- 
ки. Раскатываем не очень тонко, т.к. при выпечке самбу- 
са может разорваться, и весь сок вытечет. Кладем фарш и 
лепим либо как вареник, либо делаем треугольник. Лист слегка смо- 
чить водой и выпекать в горячей духовке минут 20-25. Если все сделать по 
правилам и с любовью, то у вас все получится. 


а), 300 г муки, 1 яйцо, 100 г 


(говядина + свинина), лук репчатый 3-4 шт., 


г.Красноярск. 
Паталья Четисова. 


Черный кекс 


З яйца, 200 г сливочного масла, 2 стакана сахара, 100 г изюма, 
2 стакана простокваши, 1 ч.ложка соды, 4 стакана муки, ванилин. 
Яйца растереть с сахаром, добавить масло, простоквашу, соду, вани- 
лин, изюм и муку столько, чтобы тесто напоминало густую манную кашу. 
Форму выстлать промасленной калькой и посыпать мукой, выложить те- 
і) сто (3/4 формы), испечь в духовке на слабом огне. 


с.Казинка Валуйского р-на Белгородской обл. 


Если бы не одно «но»... 


{ Спасибо за прекрасное издание - газету «Скатерть-само- 
\ бранка». Она просто была бы класс, если бы не одно «но»... 
Приходится переписывать рецепты в отдельную тет- 
/ радь, что очень неудобно. 
{ Нельзя ли издавать, например, в одном номере -салаты, 
в другом - торты, в третьем - заготовки ит.д. Было бы удоб- 
нее сделать подшивку по разделам и не пришлось бы каж- 
‚дый раз их перелистывать в поисках нужного рецепта. 


Ирина АВЕРИНА, 
п.Чистое Чкаловского района Нижегородской обл. \ 
Ирина Ивановна, предложение разумное. Мы тоже думали 
этом. Система нужна, но пока мы издаем узкую тематику в 
ецвыпусках. Сделали «Мясные блюда», «Рыбные блюда», 
«Картошка», «Грибы», «Варенье» и т.д. 
| Может быть, вы их просто не увидели вп 
ейшем следовать этому принцип 
выпустили, «Постный стол», «Пасх, 
С и закуски», «Праздничный 
агазетными прилавками 


Аи 


родаже. Планируем 
у. «Праздничную вы- 
а» тоже вышли. Впе- \ 
Стол», «Заготовки» и Н 
и останетесь доволь- 


ть. 


О о И 


Луковый пиро 
на скорую руку 


Порезать репчатый лук (бе- 
лый, синий), добавить 150 гна- 
резанного бекона и пожарить 
все на масле. 

Приготовить заливку: Зяйца, 
200 г сметаны, посолить, по- 
перчить по вкусу. При желании 
добавьте зелень. Все хорошо 
перемешать. 

Готовое слоеноетесто выло- 

жить в смазанную форму. На 
тесто положить лук с 
беконом и залить 
пирог смесью. 

Поставить в 
хорошо ра- 
зогретую ду- 
ховку на 20 
минут (пока 
не подрумя- 
нится). 


г.Ковров 


обл. 


С Гииченко: 
Торт «Штирлиц» 


Для теста: взбейте 4 яйцас 1,5 
стакана сахара, добавьте 1 бан- 
ку сгущенного молока, 1 ч.лож- 
ку погашенной соды, 0,5 стака- 
на измельченных жареных оре- 
хов, 2 стакана муки. 

Замесите тесто доконсистенции 
сметаны. Выпеките 2 коржа на 
среднем огне около 40 минут. Теп- 
лые коржи разделить на полукоржи. 

Для крема: взбейте 800 гсме- 
таны с 1 стаканом сахара. 


Торт «Руслан» 


Вам потребуется 500 г смета- 
ны, 500 г сахара, 100 г сливоч- 
ного масла, 0,5 ч.ложки соды, 5 
ст.ложек муки. 

Сахар разотрите с маслом, до- 
бавьте сметану и хорошо разме- 
шайте, разделите на 2 части. Одну 
оставьте для крема, поставьте в 
холод. В другую всыпьте муку, до- 
бавьте соды. Тесто должно быть 


коржнамажьте, а сверху - 4-й корж 
раскрошите и посыпьте им торт. 


Азбука пряностей 


Галанга 


Галанга - многолетнее кор- 
невищное растение семей- 
ства имбирных. 

Галанга входит в состав 
многих пряных смесей карри. 

На вкус галанга меньшая 
похожа накардамон и имбирь. 
Галанга большая напоминает 


по вкусу смесь имбиря, перца 
и лимона. 


\ Гвоздика 


Гвоздичное дерево цветет 
дважды в год. Нераскрывши- 
\\ еся бутоны собирают и сушат, 


\ ся всем хорошо знакомая 
1 пряность - гвоздика. Соб- 
ственно гвоздика представля- 
ет собой четырехгранную за- 
вязь с отходящей вниз труб- 
\\ кой чашечки. 

И Гвоздику используют для 
|| ароматизации сладких блюд и 
\\ выпечки, мясных и рыбных 


\ 


\ 
) 


7 


| 


\ 


глинтвейне. В пищевой про- 
мышленности ее используют 


и хлебобулочных изделий. 

У гвоздики очень сильный 
запах и ароматно-жгучий 
вкус. 

Горчица 

В качестве пряной добавки 
молотые семена горчицы кла- 
дут в салатные соусы и соусы 
для жареных мясных и рыб- 
ных блюд, в майонезы. Горчи- 
ца великолепно подходит для 
ароматизации мясных руле- 
тов и голубцов. 


чицы сначала сладковатые, 
затем жгучие. Учерной горчи- 
цы сильно жгучий вкус. 


`биополей-” ко 
“Очищение ки 


ря Корни Опо 


при производстве колбасных |! 


На вкус семена белой гор- | 


№11, 2004 г. 


\ в результате чего и получает- \ 


блюд, супов, соусов и овощей. \\ 
Встретить гвоздику можно ив 


1 
А 
И 


К101:“Очищение желудка, суставов, крови и лимфы” 
Корнеева О.В. Полный справочник, 1 92 с.цв.обл. 
102:"Очищение кожи, органов чувств, зубов, горла, 
рнеева О.В. Полный справочник,192 с.цв:обл. 
шечника,печени,желчного 


«Щи да каша - пища 
наша». Эта древняя 
пословица не утратила 


актуальности и в наши 
дни. 


Пожалуй, одна из самых 
популярных крул - гречне- 
вая. В гречневой крупе есть 
и полноценные белки, и 
жиры, много кальция, маг- 
ния, фосфора, а железа - 
не меньше чем в мясе и 
рыбе. А вот углеводов 
здесь сравнительно мало, 
поэтому гречневая каша и 
не вызывает излишней 
полноты. При варке увели- 
чивается в объеме в пять- 
шесть раз. 

Манную крупу изготав- 
ливают из центральной ча- 
сти пшеничного зерна. В 
этой крупе много хорошо ус- 
ваиваемого крахмала, но мало ви- 
таминов, минеральных веществ и 
пищевых волокон. Продукт незаме- 
нимый в питании детей, желудочни- 
ков и дистрофиков. Однако диабе- 
тики, толстяки и хворающие ате- 
росклерозом должны напрочь ис- 
ключить манку из своего меню. 

Рис в зависимости от способа 
обработки делят на шлифованный, 
полированный и дробленый. Поли- 
рованный рис лучше переваривает- 
ся. Рис содержит до 70% крахма- 
ла, при почти полном отсутствии 
клетчатки. Он полезен при истоще- 
нии, но не рекомендуется тем, кто 
расположен к полноте. 

Пшено - крупа из проса. В нем 
много калия и магния, но по пита- 
тельной ценности она уступает 
большинству круп. Полезнотем, кто 
следит за фигурой, и вредно для 
страдающих гастритами с повы- 
шенной кислотностью. 

Ячменная крупа бывает двухви- 
дов - перловая и ячневая. Перло- 
вая крупа представляет собой хо- 
рошо отшлифованное ядро. Ячне- 
вая крупа - это частицы дроблено- 


дос 


Есть некоторые замечания... 


Если честно, все хочется приготовить, но в 
некоторых рецептах не дается точное количе- 
ство продуктов и подробный процесс приготов- 
ления. Пишут: «пакетик», «упаковка», «банка». 
Но страна большая, производ и 
товар они фасуют по-разному. 

Некоторые продукты, 
шинству населения дороги. Зимой - б 
кий перец, например. Или из 300 ты 29 
лей многие ли могут при 

нас 1 кг осетрины стоит 850 рублей 

‚ Для элитных рецептов есть новом 

налы. А ваша газета: та 

простых рецептов, 
ед 


ость наша 


го ядра ячменя различной величи- 
ны и формы. При изготовлении яч- 
невой крупы зерно не подвергают 
шлифовке, поэтому в ячневой кру- 
пе по сравнению с перловой содер- 
жится больше клетчатки. Эти кру- 
пы не вызывают излишней полно- 
ты, а аминокислоты их белков на- 
ходятся в соотношении, чрезвы- 
чайно благоприятном для челове- 
ка. 

Пшеничную крупу получают из 
шлифованной и измельченной пше- 
ницы: 

Овсяная крупа по содержанию 
белкови жира занимает первое ме- 
сто среди других круп, вырабаты- 
ваемых из зерна злаковых. Из овса 
вырабатывают хлопья «Геркулес» 
(пропаренные и сплющенные зер- 
на) и толокно (пропаренные и тон- 
ко измельченные зерна). Хлопья 
легко и быстро развариваются, а 
толокно вообще не требует варки. 

Кукурузная крупа рекомендует- 
ся пожилым людям итем, кто ведет 
малоподвижный образ жизни. Ее 
пищевая ценность и кулинарные 
качества ниже, чем у остальных. 


ителей много, и 


на мой взгляд, боль- 


сяч читате- 
готовить филе осетра? 


модные 


Цветы на снегу 


Хочу поблагодарить Альби- 
АЧ а за рецепт пиро- 
«лолочно-кокос. й» (№ 
2004) овый» (№ 2, 

Я так же, каки она, один раз 
попробовала испечь его, ите- 
перь пеку очень и очень часто. 
Чтобы пирог выглядел 
р празднично, я украшаю его 
сверху взбитыми сливками (1 

4 пакетик) и посыпаю мелкими 
{ вафельными цветочками, ко- 
} торые предназначены для ук- 
| рашения торта. Если их нет, 
} то можно посыпать разно- 

цветной фигурной посыпкой. 
После этого название пирогу 


так и просится - «Цветы на 
снегу». 


Татьяна ИОНОВА, г.Шихоны 
Саратовской обл. 


Вот какой 
я экспериментатор... 
Последнее время экспериментирую с салатами. 
А от все делают салат из шинкованной капусты [= тертой морковью, 
я, как все, посолю, поперчу и добавлю сухарики со вкусом сыра или 
салями, аесли еще посыпать укропом да смазать растительным маслом 
- очень вкусно. 
Если этот салат положить в кулечек, сделанный из кружочка колбасы, 
вместо масла заправить майонезом (© ДОЛЬКОЙ толченого чеснока, тои 
гостям подать это блюдо не. стыдно. 


Кстати, если винегрет с солеными грибами заправить не маслом, а 
майонезом, он станет намного нежнее, 

Или общеизвестный салат из тертой свеклы с чесноком и майоне- 
зом. Если добавить внего 1 ч.ложку жидкого (тертого) хрена, то вкус станет 
пикантнее. Я назвала его «Остряк», ив моей семье он всегда идет «на ура». 

Есть еще очень простой салат из вареной тертой свеклы и тертой 
сырой моркови (с чесноком и майонезом). В нем мой секрет такой: 
смешиваю тертую на крупной терке морковь с небольшим количеством 
растительного масла, Оно не даст свекле окрасить морковь, и салат по- 
лучит имя «Пеструшка». 

И если в обычном винегрете все овощи, кроме свеклы, смазать расти- 
тельным маслом, то винегрет будет очень красивый, а не просто’ одно- 
тонного свекольного цвета. 

Ой, «Скатерть-самобранка»! До чего же интересно с тобой общаться, 
не могу остановиться - ручка сама по бумаге бегает. 


РА 
Капризный крем: подробности 

Я - бывший кондитер, и могу подтвердить, что белковый крем - 

очень капризный. 

Взбивать его надо в эмалированной, а 
лучше пластмассовой посуде. 

З белка охладить. 

Варим сироп: 1 стакан сахара и 1/3 ста- 
канаводы перемешиваем и ставим на пли- 
ту. Варим минут 10-15 до карамелеобраз- 
ного состояния. 

Отставим его в сторону и начинаем 
взбивать белки. 

Когда белки начнут «творожиться» (это 
приблизительно минут 5), сироп опять ста- 

-вим на огонь, но для того, чтобы только 

закипел. Как только закипит, тонкой 

струйкой, не переставая взбивать, ввести 
у его в белки: 

Когда весь сироп ввели, в белки надо 
добавить несколько капель лимонного 
сока. Я срезаю верхушку лимона и выдав- 
ливаю прямо в крем. И продолжать взби- 
вать миксером до остывания крема. Ког- 
да он станет плотным, крем готов. 


Марина ГИЛЬМАНОВА, г.Самара. 


Уточняю свой рецепт про холодец 


Спасибо, что напечатали мой рецепт холодца (№ 6, 2004) для 
Елены Зализиной. 

Уточняю: если нет скороварки, варить холодец надо 6-7 часов, 
на слабом огне, пока мясо не станет легко отделяться от костей. 
Это если ноги говяжьи. 


ончании варки снять с поверхности жир, удалить специи и 
якоть отделить от костей, порубить или пропустить че- 

су. На мой взгляд, рубленый холодец вкуснее. 
ожить обратно в бульон и варить, пока не останется 5- 
‹идкости. Бульон процедить и смешать с рубленым мя- 
, и по вкусу, добавить чеснок и разлить в 
Е Ф | Екатерина ДЮСМЕТОВА, 
_ д.Кузнецы Орловского района Кировской обл, 


Татьяна НИКИТИНА, г.Н.Новгород. 


...И мой маленький, ) 
\ но очень полезный совет ! 
| Спасибо за добрый совет \ 
! Ирине Салтыковой по поводу \ 
Ц ухода за кухонной плитой. Очень } 
| понравилось. \ 
| 
| 
Р, 


И у меня есть маленький со- 
ветик. Если бутылку с подсол- 
нечным маслом поставить в пу- 
стую бумажную коробку (0,5 л) 
из-под кефира или молока, то 
и стол не пачкается, и устой- 
чивее. 


Наталья МУШАКОВА, | 
г.Санкт-Петербург. | 
От редакции. \ 
Друзья, апочему бы нам не 
завести рубричку для таких \ 
вот мелочей? Очень они при- | 
ятныи полезны, агдеихвзять, | 
кроме личного опыта каждой „ 
хозяйки?! Только, пожалуй- \ 
ста, посылайте лишь соб- 
ственные испытанные «хитро- 
сти», не надо переписывать 
справочники по кулинарии. 
Вот если ваше открытие ста- 
ло открытием и для подруг - 
значит, самое то и для газе- 
ты, 
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Платки (серые, темные - 
"1400017001905 2200 2500 руб.) 

Паутинки (белые, серые - 
, 1300, 1800, 2200, 2600 руб.) 


Палан б } 2 
ов © 300. 1600 руб.) 
аложенным платежом: 


выписывая 2 платка - палантин в 
3 платка - паутинка 


мени 


сь тече Ранние овощи: 


кубик 


Прошу сообщить, какие друзья 
полезные вещества содер- 


жатся в бульонных кубикахи 


негли вних вредных консер- После долгой зимы в организ- 

вантов? ме ощущается недостаток многих 

Н.ВАВИЛОВА, биологически активных веществ, 

г.Витебск, Беларусь, особенно витаминов. С приходом 

Около половины веса бу- первых весенних дней мы стре- 

льонных кубиков составля- мимся как можно быстрее воспол- 

ет соль, что необоснованно нить этот пробел. Но все ли полез- 
много. Об этом свидетель- но, что зеленеет в саду? 

ствуют многочисленные не- Первая ранняя культура - ЩА- 


зависимые экспертизы. При 
соблюдении рецептуры по- 
лучается, что в одной тарел- 
ке супа, приготовленного на 
основе бульонных кубиков, 
около 2,5 г соли, а это чет- 
верть рекомендованной 
дневной нормы. 

Помимо соли в бульонных 
кубиках содержится прилич- 
ное количество глютамата (Е 
621, 10-15 процентов), чрез- 
мерное употребление кото- 
рого тоже не поощряется. 

И наконец, жир, причем 
такой, который может долго 
храниться, т.е. подвергну- 
тый химическому воздей- 
ствию. 

Собственно экстракта 
мяса, овощей или грибов в 


ВЕЛЬ. Эта ценная овощная культу- 
ра содержит большое количество 
аскорбиновой кислоты, щавелевой 
кислоты, минеральные соли, осо- 
бенно много железа и калия. 
Существует мнение, что щавель 
никогда не следует употреблять в 
вареном виде. Лучше свежим, в са- 
латах с другими культурами. Боль- 
шое количество щавелевой кисло- 
ты в сырых овощах не только полез- 
но, но и необходимо для физиоло- 
гических функций нашего организ- 
ма. Но когда растение, содержа- 
щее щавелевую кислоту, подвер- 
гается термической обработке, 
кислота й 4 
становит- 3 
ся свя- 
занной 
с каль- 


—— ЧЕНЕ 


бульонных кубиках настоль- ае ем, 

ко незначительное количе- оора- 

ство, что им можно практи- зует 

чески пренебречь. Ни вита- ня 

минов, ни других полезных 

веществ в бульонных куби- ческие \ 
ках нет, а энергетическая кристал- 
ценность достигается за ЛЫ отпарас : 
счет жира. ющие 


почках. Поэто- 
му не следует увле- 
каться частым упот-° % 
Р Єт СрО и х реблением щавеля, осо- Ў 
о Ум бенно в весенних щах, - это 
Ваш вопрос - наш ответ может привести кнарушению соле- 


вого обмена. 


Какое корова Высокая кислотность щавеля 
делает его очень ограниченным в 

і дает молоко употреблении людей, страдающих 
| Что такое пастеризованное гастритом, язвенной болезнью же- 
’ и нормализованное молоко? лудкаи 12-перстной кишки. Онпро- 
Наталья ВАСИЛЕВИЧ, г.Славянск-на- тивопоказан при мочекаменной бо- 

| м "е Шпинат тоже неплохое вита 
{ мо ии Е ) минное подспорье: Молодые розе- 
тельно пастеризуется или сте- | Точные листья употребляют в сала- 
; рилизуется, то есть обрабаты- \ Тах или в переработанном виде в 
| вается термически. Оно нагре- | Зеленых щах, соусах, пюре ит. д. 
! вается до определенной тем- } По своему. химическому составу 
] пературы, при которой погиба- | шпинат близок к щавелю. В шпина- 
олезнетворные бактерии. | Теесть еще ито, что трудно найти в 
мализованным называ- ' ДРУГИХ растениях: хлорофил шпи- 


| = | ната по химическому составу бли- 
ею | зоккгемоглобинукрови, поэтомуон 
го процента | полезен для больных малокровием 

ет! 1 и туберкулезом. По содержанию 

железа - кроветворному элементу - 
он занимает первое место среди 
овощей. Полезен шпинат детям, 


Йа заробе! Ба 


и враги 


беременным женщинам, ослаблен- 
ным больным, больным диабетом 
и гипертоникам. 

Единственный недостатокшпина- 
та - высокое содержание все той же 
щавелевой кислоты. Поэтомуто, что 
говорилось о кулинарной переработ- 
ке щавеля, в полной мере относит- 
сяикшпинату. При почечно-камен- 
ной болезни, нефритах, подагре, 
заболеваниях печени, желчного 
пузыря, поджелудочной железы 
- использование шпината проти- 
вопоказано. 

И еще одно следует помнить: в 

блюдах из шпината при комнатной 
температуре образуются ядовитые 
азотнокислые соли, небезопасные 
для здоровья человека. Ешьте все, 
что приготовили из шпината, све- 
жим, а то, что остается, держите в 
холодильнике. 
Ранняя МОРКОВЬ полезна боль- 
ным гипо- иавитаминозом А, приин- 
фаркте миокарда. Она полезна при 
заболеваниях, связанных с наруше- 
нием минерального питания. После- 
дние сведения говорят о том, что две 
морковки, съеденные в течение дня, 
понижают содержание холестерина 
вкрови на 10-20%. Знаменитый рус- 
ский хирург Н.И. Пирогов писал, что 
тертая морковь - домашнее средство 
против рака. Этому способствует со- 
держание в моркови бета-каротина. 
Именно ему приписывают укрепле- 
ние иммунной системы и рекомен- 
дуют морковь как средство против 
преждевременного старения. 

Но при всем положительном 
морковь имеет свои противопока- 
зания: при обострении язвенной 
болезни желудка и 12-перстной 
кишки, при воспалительных 
процессах тонкого и толстого 
отделов ки- * 
шечника упот- 
реблять мор- 
ковь противо- 
показано. 


Сллашиѓали 


600 г сухих яблок, 12 яиц, 300 г 
сахара. 


хара. Желтки растереть с 200 г сахара. Бел- 
ки взбить. Все перемешать, выложить в глу- 
бокое блюдо, смазанное маслом и посыпан- 


? 


Зефир 
из сушеных яблок 


Откликаюсь на просьбу И.Лукояновой. 


Яблоки сварить с добавлением 100 г са- 


ное мукой. Дать подняться и подрумянить- 
ся в духовке. Посыпать сахарной пудрой. 


Со взбитыми 
сливками 


10 крупных яблок, 200 г сахара, паке- 

тик ванили, 6 белков, 3 стакана сливок. 

Яблоки испечь, добавить сахар с ванилью и белки, взбитые в густую 

пену. Взбить сливки, перемешать с яблоками и белками. Выложить пира- 
мидкой на блюдо, поставить на холод. 

Попробуйте! Очень вкусно! 
Елена САХАРОВА, 
г.Чулым Новосибирской обл. 


Хочется домашней пиццы? 


Для Олеси Щербининой 


Тесто: 200 г муки, 2 ст.л. 
растительного масла, 0,5 
стакана теплого молока, 15 г 
дрожжей. 

Начинка: 200 г сыра, 2-3 
очищенных и нарезанных на 
толстые ломтики помидора, 
5 сарделек, черный или 
красный молотый перец, 
соль, 1-2 ст.л. растительного 
масла. 


В теплом молоке растворяют 
дрожжи, соль, растительное масло, 
муку изамешивают тесто. Тесто ос- 
тавляют на 1 час в теплом месте, 
обминают, выкладывают для выпе- 
кания на широкую сковороду. Фор- 

ма должна быть достаточно 
высокой, т.к. пицца во время 
выпекания поднимается. 
Тесто смазывают мас- 
лом, посыпают натертым 
сыром, кладут сверху круж- 
ки помидоров, очищенных 
от кожицы. Сардельки на- 
резают вдоль и укладыва- 
ют в виде решетки сверху. 
Посыпают солью, перцем, 
сбрызгивают маслом и вы- 
пекают. 
Екатерина ДЮСМЕТОВА, 
д.Кузнецы Орловского района 
Кировской обл. 


Строганина 
по-алмаатинеки 


Наталье Василенко 


На 1 сазана, судака ит.д. 
(1,2-2 кг) - 100 г репчатого лука, 


2 головки чеснока, 0,5 стакана 
на камбузе!». яблочного уксуса (6%-ного), 


з красный молотый жгучий 
„Новгоро 
Баия Юлии из Н.Новгор перец, соль по вкусу, лавровый 


лист. 
\ 00: касты, Рыбу чистим; отделяем филе, на- 
А оного ^ резаем мелкими кусочками, отжима- 
аа на ем и перемешиваем в глубокой миске 
920 оен с уксусом. Затем добавляем лук, на- 
ь резанный тонкими полукольцами, из- 
мельченный чеснок, слегка солим, 
перчим и опять перемешиваем. Про- 
бУ9м на соль и.перец, если мало, то 
добавляем и вновь перемешиваем. 
ласле и переме- | Оставляем под а в закрытой 
ьными продук- посуде на 15-20 минут. И подаем на 
Е _ стол. 


из морской 


гааусты 
«Эй, 


‹арить в расти- · 


Галина КОЗЮПА, г.Приморско-Ахтарск 
{ рского края. 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ - 2-3 СТР. 
«Горяченькие» бутерброды 
Бутерброды «Школьные» 
Бутерброды «Улыбка» 
Бутерброды «Аппетитные» 
Салат «Сырный с грибами» 
Блинчики «Экзотика» 

Салат «Морковочка» 

Морковь «Индия» 

Салат «Хлебный» 

Винегрет «Весна» у 

Салат «Белое безмолвие» 
Салат слоеный «Просто песня» 
Паштет «Бутербродный» 

Торт закусочный 

«Хорошая компания» 

Салат «Крабенок» 

Свинина в желе 

Салат «Ветчинный» 
Оригинальная закуска «Криль на 


чипсах» 


ВТОРЫЕ БЛЮДА - 4-5 СТР. 
Азу 

Зразы «Выходные» 
Макароны с ореховым соусом 
Рыбные «кораблики» 
«Конвертики с секретом» 
Карп в соусе из пива 
Телятина с орехами 

Перец фаршированный, 
запеченный 
«Бабка-дерунья» 

Котлеты по-пожарски 

Рыба, тушенная с овощами 
Свинина с картофелем 


СЛАДОСТИ КЧАЮ - 6-7 СТР. 
Пирогс лимоном 

Пряники на кефире 

Торт «Мартышкино лакомство» 
Кекс «Марго» 

Пирог с карамелькой 
Шоколадные птифуры 
Разноцветное печенье 
Щербет «Заморский гость» 
Торт «Ералаш» 
Корзиночки-тарталетки 
«Сливочное полено» 
Пирожное «Картошка» 

Торт «Светик» 


ВАШИМ МАЛЫШАМ - 8 СТР. 
Ромбики из манной крупы 
Ореховый манник 
Печенье «Лапки» 
Клюквенный мусс 
Молочное желе 
Десертный суп из бананов 
«Детский сон» 

Печенье «Банан Бананыч» 
Шницель «Для маленького 
богатыря» 


2 


БЫСТРО И ВКУСНО! - 9 СТР. 
Салат из фасоли «Король бобов» 
Пирожки на «скорую руку» 
Цветная капуста в сухариках 
Печень по-строгановски 

Омлет «Встреча» 

Пирожок «Луковый» 

Салат «Ромашка» 

Салат «Соломка» 


ДЕБЮТ (МЯСО) - 10 СТР. 
Курица «Особенная» 4 

Мои «Лапти» 

Жаркое по-сицилийски 

Мясо на завтрак 

Колбасные «тарелочки» 

Куриные оладушки 

Картошка, фаршированная мясом 


ДЕБЮТ (ВЫПЕЧКА) - 11 СТР. 
Печенье «Минутка» = 
Самбуса с мясом 

Черный кекс РАЯ 
Луковый пирог на скорую руку. 
Торт «Штирлиц» жь 

Торт «Руслан» ой Е 


читатели! 
чогих письмах повторяется 
та же просьба: 
печатать рецепты загото- 
раньше, ведь сроки созрева- 
ля урожая во многих районах силь- 
но отличаются. Хорошие рецепты 
_ публикуются, сетуют читатели, тог- 
да, когда овощ или ягода уже «ото- 
шли», те. опаздывают к сезону. 
Что ж, мы готовы в ближайших но- 
мерах начать сезон садово-огород- 
ных заготовок. И вы нам такие ре- 
цепты, не мешкая, высылайте, хотя 


Просьба читателя 


Как консервировать 
кукурузу? 


Просьба расска- 4 
зать, какзаконсерви- &@х: 
ровать кукурузу? 6 

Заранее всем ДХ 
спасибо. < 

Е Ирина АВЕРИНА, < 
п.Чистое Чкаловского 
района Нижегородской обл. 


Тыквенный сок и огурцы 

в собственном соку 
Хотелось бы узнать рецепт 

приготовления сока из тыквы 

и рецепт засолки огурцов в 

собственном соку. 


Н.ИВАНОВА, г.Березовский 
Кемеровской обл. 


Как запасти фасоль? 


Во-первых, очень рада, что 
вы все-таки решили сделать 
спецвыпуск «Рецепт на бис». 

Во-вторых, хочу поддер- 
жать В.И.Хорькову: оглавле- 
ние нужно. 

В-третьих, обращаюсь к 
читателям: подскажите, как 
дома законсервировать фа- 
соль? а, 

’ Очень надеюсь на ответ. 

Х _ АЛАЧУПИНА, с.Чуртан Викуловского 
Ў : р-на Тюменской обл. 


ФТ с а, 


_ Следите за газетой 


начала сезона заготовок 


ер газеты выйдет 9 июня. 


в нашем редакционном портфеле 
уже немало хороших писем ждет 
лета. 

В одном из этих номеров, по мно- 
точисленным вашим просьбам, мы 
отведем несколько страниц под 
публикацию тех заготовительных 
рецептов, которые уже были нами 
напечатаны и получили .читательс- 
кую благодарность, т.е. опробова- 
ны и одобрены аудиторией. Просим 
тех, кто эти рецепты знает, не сер- 
диться: армия подписчиков вырос- 
ла, хочется помочь и им. 

Следите за газетой. 


Благодарность 


Я, пользуясь случаем, хочу 
поблагодарить Зою Бугрову 
из г.Богородска за рецепт 
77 «Боровичкииз яиц» (№ 4, 2003). 


но в то же время такое нарядное, 
что и гостям на стол поставить 
не стыдно. Спасибо большое вам, 
Зоя, за интересный рецепт! 

Светлана СУХАНОВА, г. Эренбург. 


Хочетсявыразить благодарность 
Людмиле КУХАРСКОЙ. Рулет 
«Любимый» (№ 24, 2003) действи- 
тельно полюбился нашей семье. 


Кекс «Лаура» (№ 10, 2002) оказал- ® 


ся не менее вкусным. Огромное 
спасибо Тамаре ТАЛАНОВОЙ за 
рулет «Ароматный» (№ 18, 2003). Уж 


очень просто он готовится и очень \ 


вкусным получается. Аведь продук- 
ты - которые всегда под рукой враз- 
гар кабачкового периода. 

Выражаю благодарность Ларисе 
БОГОРОДСКОЙ за салат «Пикант- 
ный», Людмиле КОРОБОВОЙ за 
«Апельсиновую курочку», Оксане Юр- 
кевич за «Мясо в кисло-сладком со- 
усе», Галине МОЧАЛОВОЙ за «Са- 
циви», Елене ЛИТВИНЕЦ за котлеты 
«Необыкновенные»! И всю эту вкус- 
нятину можно найти в одном 25-м но- 
мере газеты за прошлый год. 


Оксана ВАСИЛЕНКО, г.Кингисепп. ) 


Рекламное агентство 


_ Дирекция: (8312) 34-88-20, 34-82-54. Прием 


Регионал 


ламы: (8312) 34-91-15, 34-91-16. 
1 па/факс: (8312) 34-88-22. 
Е о 


Натроп 
снежком _ 8 
запорошенной... 
На тропинке, снежком 
„ запорошенной | 
Мы с тобой распрощалу и 
Что ж ты ходишь за МНОЮ, . 
хороший мо 
Что жты снова стучишься во 
Ведь не я позабыла, оставу, 
Сам решился на выбор такой. 
И не я тебя, милый, заставила › 
Целоваться на свадьбе с другой, 


Я пошла бы к тебе за околицу, — 
Только гордость пойти не велит вы 
Если сердце мое успокоится, Е 

У подружки твоей заболит. 


От тебя не закроюсь я ставнями, 
Посиди у окна моего, 4 
Только счастья чужого 
не надо мне, 
Хватит мне на мой век своего. 
Валентина ШИБАЕВА, г.Пенза. 
От редакции. 
Спасибо всем, кто откликнулся! 
У этой песни оказалось очень мно- 
го разночтений. У авторов писем, 
что прислали текст, не совпадают 
целые строфы. Приведяздесьодин - 
извариантов, хочется добавитькон- 
цовку, которую написала Е.Н.Вол- 
кова из г Шуя Ивановской обл.: 
Ничего мне на свете 
р не радостно. 
Не кури у окна моего. 
Мне чужого несчастья : 
не надобно. 
Хватит мне на мой век своего. 


т голова ) 


ОЮ...» Е 


тама шим 


( Прошу уважаемых читателей(( 
\\ газеты «Скатерть-самобранка»)} 
(выполнить мою просьбу и при-(( 
}) слать слова песни, которую ис- 
(( полняет Людмила Зыкина: 
)) От дорог устанешь ты 

(С - Ивпервые 

( Упадешь лицом в цветы 
( Полевые. 

И качнется синева 

Над тобою, 
Захмелеет голова 
Тишиною. 


ў 


) 


(( песни, напишите, 
}) Н.МИСЕВИЧ, п.Мосты 


|| 


Јалина Сиройкина. б Л ь ай 36 
_. Свинина К 
>) под горчицей еў 


500 г свиной шейки, 

100 г ореховой горчицы, 

2 грецких ореха, 40 г майонеза, 
соль, перец, кориандр. 

2 грецких ореха растолочь и сме- 
шать с готовой горчицей - получится 
горчица ореховая. Ее нужно соединить с < 
майонезом. А теперь взять подготовленное 
мясо и сделать в нем несколько глубоких надре- 
зов, натереть перцем, солью и кориандром так, 
чтобы специи попали в надрезы. Положить мясо | 
на большой кусок фольги и обмазать смесью гор- 
чицы и майонеза, ровненько и без пропусков. Ак- 
куратно завернуть и поместить в духовку. Готовность 
можно проверять вилкой, не раскрывая фольги. 


д.Б.Арья Уренского р-на Нижегородской обл. 


ШМанжос: 


Говялина, тушенная 
‚с брусникой 


Е к Говядина - 500 г, 
% топленое масло - 2 ст.ложки, 
`’ 3-4 шт.репчатого лука, 
1,5 ст.ложки томатного пюре 
(можно заменить майонезом), 
1 ст.ложка муки, 1,5-2 стакана 
Ў брусники (можно взять 
л консервированную), лавровый 
лист, черный молотый перец 
и соль по вкусу. 

Способ приготовления: наре- 
2. занную небольшими кусочками го- 


‹ эң 
ИЩ у 
Ги АУРУ ў 

Р? 


вядину обжаривают, добавляют на- 
шинкованный лук, томатное пюре и 
х. жарят еще 7-10 минут в конце кла- 
4" дут муку. Затем добавляют обжарен- 
ную бруснику, соль, перец, лавровый 
лист и тушат в духовке до готовности. 


г.Саров Нижегородской обл. 


А ААА 


мах 


А вы любите 


| сладкую жизнь? 


Иногда кухня — Вкусная еда 


это поле битвы, не способствует Д 
да эта страница где нас тоже могут: похуданию. 
я вас! подстерегать Но улучшить обмен Н 


веществ можн 


аш аа 


Е 


Ольга Алоха: 
Канапе «Мазурка» 


На ломтики французской булки толстым сл 
тая, поверх икры вилкой намазать майонез, ул 
ками филе копченой курицы, украсить доль 
ками (разрезать на половинки для устойчивост 
лотым перцем. 


Рыбная закуска с ананасами 


1 банка консервированных ананасов (кружочками), 1 банка кон- 
сервов «Горбуша в собственном соку», 3-4 вареных : 
яйца, 0,5 стакана отваренного риса (длиннозер- 
нистого), зелень петрушки, 1 головка репчато- 
го лука, майонез, перья зеленого лука для ук- 
рашения и листья салата, соль, перец по вку- 
су. 

Рыбу без сока размять в чашке вилкой, порубить 
зелень и яйца, добавить рис, лук мелко нашинко- 
вать. Заправить майонезом. Скатать небольшие ша- 
рики. На порционную тарелку уложить кружок анана- 
са, на него поместить готовый рыбный шарик. Укра- 
сить зеленым луком и листочками салата. Думаете, что 


оем намазать икру мин- 
ожить нарезанные кусоч- 
ками помидоров, олив- 
и), посыпать красным мо- 


Салаты 


Надежда Грешдаг 
Салат 
«Летний сад» 


Продукты: 500 г капусты, ' 
2 яблока, 2 моркови, 1 луко- 
вица, 50 г сахарного песка, _ 
уксус, соль, перец по вкусу. 

Приготовление: мелко на- 
шинкуйте капусту. Положите в ' 
кастрюлю с толстым дном. 
Добавьте туда уксус, соль 
и поставьте на огонь. На- , 
гревая, непрерывно по- 
мешивайте, пока капус- 
' та не осядет на дно. За- 
| тем сцедите сок и до- 
бавьте очищенные и на- 
шинкованные морковь, 
лук, яблоки, сахар и пе- 
рец. 


Светлана Шинаина: 


Постный салат 
«Солнечная 
полянка» 


1 стакан нарезанной соломкой 
свежей капусты выложить в каст- 
рюльку, добавить 0,5 ч.ложки соли 
и мять руками до образования сока, 
затем туда добавить 1 банку кон- 
сервированной кукурузы, 1 упа- 
ковку мелко порезанных крабо- 
вых палочек, 1 свежий огурец, 
порезанный мелкими кубиками, 
заправить растительным маслом 
или соевым майонезом, все пере- 
мешать. Выложить в салатник и ук- 
расить любой зеленью. 

Еще в салат можно добавить кон- 
сервированный зеленый горошек. 
5 г.Дзержинск Нижегородской обл. 


Падежда` Сопильнях: 


лень. 


ст, 


ананас с рыбой не сочетается? А вы попробуйте! х9 


Закуска «Взрыв» 


Продукты: 8 помидоров, 100 г зеленого горош- 
ка, 100 гветчины, 2 ст.ложки майонеза, соль, зе- 


У помидоров срезать верхушки и сделать неболь- 
А шое углубление. Ветчину 

= нарезать кубиками, 

Б... смешать с зеле- 

ным горош- 


ком имай готовлении салат не перемешивают, \ 
онезом. С | 
Этой сме- алат «Прелесть» 
сью запол- 
нитьпомидо. | сырую морковь натереть на мелкой терке, | 
рыиобсыпать \ У подавить или натереть на терке, копче- 
ВИО } ную колбасу мелко порезать кубиками. 
Приятного | ея посолить, заправить майонезом и. 
аппетита! е Ремешаты ок 


Красноярского ѓ 


. г.Губаха Пермской обл. 
г.Бугуруслан Оренбургской обл. 


Иена ега 
Галушки «Смак» 


400 г квашеной капусты, 1 луковица, 1 морковка, 2 яйца, 
80 г сыра, 1,5-2 ст.ложки манки, соль, приправы - по вкусу. 

Капусту отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, дать 
стечь воде. Пропустить капусту вместе с луковицей через мясоруб- 
ку. Морковь натереть на мелкой, а сыр на крупнойтерке. В получен- 
ный ранее из капусты фарш добавить сырые яйца, морковь, сыр, 
манку, соль и приправы, все хорошенько перемешать. 

В кипящую подсоленную воду чайной ложкой опускать галушки и 
варить на слабом огне 15 минут. Подавать со сметаной и зеленью. 


Фаршированные огурцы 


Огурцы - 5 шт., мясо вареное - 300-400 г, яйца - 2-3 шт., | 
помидоры - 2-3 шт., сметана - 120 г, сахар - 1,5 ч.ложки, зе- | 
лень, пучок салата, соль. | 

Свежие огурцы вымыть, разрезать вдоль, вырезать сердцевину. 
Огуречные сердцевины, салат и зелень нашинковать, добавить мел- 
ко нарезанные помидоры, рубленые крутые яйца, вареное мясо, 
нарезанное мелкими кубиками. Подготовленный фарш заправить 
сметаной, солью, сахаром, хорошо перемешать и заполнить им 
огурцы. Сверху посыпать зеленью и украсить листьями салата. 


г.Пенза. 


Юля Лајфенова: 
Салат из помидоров 
по-арабски 
Мытые помидоры нарезают. дольками, ук= ] 
ладывают горкой в салатник, заправляютсолью › 
и лимонным соком, по бокам кладут масли- _ 


ны и зеленый лук, поливают оливковым мас_ | 
лом, сверху кладут дольку лимона. При при- ў 


края. 


и закуски 


ина Калиньчева. 
Салат «Африканская роза» 


Курицу отварить и по 
насы, 


если крупные кусочки, то по 
\ резать кубиками - 
ных пропорциях с мясом. Добавить ОНО О 


(200 г), немного красног т 
о мол 
Ками отого пер 


Коэн взять помидоры, срезать верх, мякоть удалить и запол- 
омидорные чаши ананасово-куриной массой. Смотрится на 
праздничном столе потрясающе и очень вкусно. 


Салат «Сердцеед» 


Куриные сердечки отварить в со- 
леной воде с луком. Остудитьи на- 
резать дольками, отварить фа- 
соль, взять грецкие орехи, яйца 
сварить вкрутую, все перемешать, 
добавить чеснок и заправить май- 

’ онезом. Количество произволь- 
ное. 


г.Ярославль, 
фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


Ирина Кобжиноба: 
Салат «Королевский» 


1 кг нежирной говядины, 500 г чернослива без косточек, 500 г 
майонеза. 

Мясо сварить до готовности, посолить. Затем порезать на мелкие ку- 
бики. Чернослив промыть, распарить и мелко порезать. Добавить поло- 
вину майонеза. Все тщательно перемешать. На ночь поставить в холо- 
дильник. Перед подачей на стол добавить оставшийся майонез. 

п.г.т. Сенной Вольского р-на Саратовской обл. 


Лидия „Ледедева: 
Закуска 
«Селедка 
с загадкой» 


Филе соленой сельди без 
костей нарезать ломтиками. 
Нарезать мелкими кубиками 
вареные картофель, мор- 
ковь и свеклу (поровну). 

Приготовить заправку. 
Предварительно замоченный 
желатин (на 20 г - 100 мл 
воды) нагреть на водяной 
бане, помешивая, до полного 
растворения. Охладить, пере- 
мешать с баночкой майоне- 
\ за (250 мл). 

На плоское блюдо уложить 
слоями: 

_ - слой картофеля, переме- 
шанного с заправкой; 
/ - слой сельди; 
- заправленную морковь; 
|} - слой сель- = 
ди; 
- заправлен- 
ную свеклу; 5 
--заправленный картофель; 
ъ сверху майонезом 
тином. 


Светлана Милаебская г 


Салат 
«Восторг» 


1,5-2 стакана вареной фасо- 
ли, 1 банка горошка, 1 банка 
консервированной кукурузы, 
1 банка (700 мл) маринованных 
грибов (я беру вешенки), 1 сред- 
няя луковица, мелко порезан- 
ная. 

Все смешать, заправить расти- 
тельным маслом. Можно не солить. 
Еще я добавляю кудрявую петруш- 
ку и приправу хмели-сунели. 

с.Надежда 
Ставропольского края. 


Светлана Шлялина: 
Закуска 
«Лодочки» 


Картофель отварить в под- 

соленной воде, разрезать 
вдоль, ложкой выбрать се- 
редину, а углубления за- 
полнить смесью из рыб- 
ных консервов и яиц 
(жидкость из консервов 
слить). Парус сделать 
из тонкого ломтика 
‚ сыра, посаженного на 
шпажку. 


г.Березники 
Пермской обл, 


| „дия „Якушева: 
Салат «Маленькая 
черепашка» 


5 вареных яиц, 150-200 г ва- 
реного мяса, 2 крупные лукови- 
цы, 2 больших яблока, 150 г 
сыра, 1 банка майонеза, 20 гже- 
латина. 

Для украшения: 1 стакан по- 
ловинок грецких орехов. 

Предварительно замочить жела- 
тин в 60 гхолодной кипяченой воды. 
Набухший желатин нагреть на во- 
дяной бане, помешивая, до полно- 
го растворения, охладить, переме- 
шать с майонезом. Все укладывать 
слоями и каждый слой промазывать 
желатиново-майонезной заправ- 
кой. 

1-й слой - мелко нарезанные 
яичные белки; 

2-й слой - нарезанное мелкими 
кубиками мясо; 

3-й слой - лук полукольцами; 

4-й слой - нарезанные кубика- 
ми яблоки (без кожицы); 

5-й слой - натертые на мелкой 
терке желтки: 

Верх смазать желатиново-майо- 
незной заправкой и покрыть поло- 
винками грецких орехов. Выдер- 
жать в холодильнике 1 час. Благо- 
даря желатину салат держит фор- 
му. Резать его нужно кусочками, как 
торт. 

Решоты Н.-Ингашского р-на 
Красноярского края. 


Парнас про нас 


Частушки- 
«скатертушки» 


Я хозяйка молодая 
И готовить не могла. 
Но мне «Скатерть- 
самобранка» 
Научиться помогла. 
Полюбила 
«Самобранку», 
Я же однолюбка. 
Пробу с кушаний 
снимала - 
Туже стала юбка. 
Я к миленку своему 
Проторю тропиночку, 
«Самобранкой» удивлю 
Свою половиночку. 
і Всем скажу, 
| что «Самобранка» - 
‚Вкусная, приятная. 
Одного боюсь, девчата - 
Стану необъятная. 
С «Самобранкой» 


Мария Колесникова: 


Куриный суп с лавашем 


Оксана Ищелейа, 


1 л воды, 1 большая куриная 
грудка, 1 луковица, 1-2 зубчика 
чеснока, 3-4 ст.ложки сливочно- 
го масла, 50 г томатной пасты, 
0,5 пучка укропа и петрушки, 

ч.ложка сушеного укропа, 
150 - 200 г острого сыра, лаваш, 
3-4 помидора. 

Отварить грудку, затем вынуть из 
бульона, охладить, удалить кости и 
мелко нарезать. Бульон процедить. 
В 1 стложке сливочного масла обжа- 
рить луки чеснок до золотистого цве- 
та, затем положить в бульон. Немно- 

го потушить помидоры, кожицу уб- 
рать, размять вилкой и вместе с со- 
ком влить в бульон. Добавить томат- 
ную пасту и сушеный укроп. Довести 
до кипения, затем уменьшить огонь 
и варить 15-20 минут, после чего по- 
ложить куриное мясо и хорошо про- 
греть. За 5 минут до готовности по- 
ложить зелень. Лаваш разрезать на 
кусочки и обжарить в сливочном мас- 
ле до хруста. Налить суп и посыпать 
тертым сыром. Есть суп с лавашем. 
Попробуйте, очень вкусно! 
г.Саратов. 


Суп «Сырный рай» / 
Этот суп можно варить на мясном бульоне, а мож- } 
но на бульоне из кубика. 7. 

В 3-литровую кастрюлю с бульоном режем кубика- \ 
ми 7 средних картофелин и варим 15 минут. Потом } 
натираем на крупной терке 200 г колбасного сыра. { 
Обжариваем 2 небольшие морковки, натертые на ) 
крупной терке, и 1 измельченную луковицу. Все до- | 
бавляем в суп. Взбиваем З яйца и тоже - в суп. Через 
5 минут снимаем с огня, суп готов. Сытно и быстро! 
п.Радужный Челябинской обл. / 


_ Лодлила Юршпеткюк: 
Чесночный с 
«Французский» 


Берем горстьчеснока, режем 
на полоски, обжариваем на рас- 
тительном или оливковом масле. 
Затем берем 1 литр молока, 
разбиваем в молоко З яйца, жел- 
тки пока отделить в чашечку, кла- 
дем только белки. Обжаренный 
чеснок с белками в молоке по- 
ставить на огонь и дать закипеть, 
затем огонь потушить и при вык- 

люченном огне в 
) варево положить 
взбитые 3 желт- 
ка, посолить, 
поперчить. 
Ў Для пикант- \ 
“ности! доба- 


о РИ” 


Хорошая еда требует труда 


Я очень люблю кулинарию, занимаюсь этим давно. Собираю рецеп- 
ты, газеты покупаю разные и авторов «Скатерти-самобранки» часто 
встречаю в других изданиях. Думаю, что это отлично! 

Хочу сказать, что кулинария не может иметь о 
пирога с яблоками. У шарлоток масса ва 
подобный рецепт, вовсе не значит, что он 
дому письму добавлять «тетя дала», «баб 

А насчет «неизвестных ингредиентов» так ск 
чтобы интересоваться! В журналах и книгах н 
анчоус - это рыбка, ее можно заменить обычной хамсой 
убрав кости, мелко нарезать и смешать с майонезом. 

‚ Креветки, например, на Украине, гдея жилав мал 
де, нарынке продают вареными в кулечке, как семе 
каштаны. Я сейчас живу в Сибири, здесь есть брус 
а во многих регионах таких ягод нет. Поэтому нен 
от каких-то рецептов только потому, 
экзотическими: Страна велика, у всех разные ВОЗМОЖНОСТИ, 

а мой взгляд, и сложные рецепты тоже нужны. Ин - 

‚ НО потрудиться. «Хорошая еда требует Аа А проза о авы р И ях 
{ составляющих (да еще эта вечная сода, 

_  рыхлители) - примитивно! 


° Думаю, что придирки к газете - просто наш 
‚ любовь к хорошей кухне, 


молодая таша 


Перловый суп 
по-польски 


Перловая крупа - 200 г, лю- 
бая зелень - 1 пучок, лукови- 
ца - 1 шт., сушеные грибы - 
2 ст.ложки, сливочное масло 
- 1 ст.ложка, 2-3 желтка, сме- 
тана - 1/4 стакана, мясной бу- 
льон - 2-2,5 л, сок лимона - 
1-2 ст.ложки, соль. 

Перловую крупу сварить на 
воде, затем воду слить. Овощи для 
супа мелко нарезать и положить в 
мясной бульон. Лук и грибы также 
нарезать ломтиками (сухие грибы 
предварительно сварить), слегка 
обжарить в сливочном масле ипо- 
ложить в бульон. Желтки смешать 
со сметаной и небольшим количе- 
СТВОМ бульона, ВЛИТЬ И СНЯТЬ С ОГНЯ 
суп. Добавить крупуиеще разпро- 

греть, но не кипятить. Приправить 
соком лимона и посолить. Пода- 
вать в горячем виде. 

г.Балахна Нижегородской обл. 


Виктой Крылов: 
Грибные щи 


Изрубить мелко 2 луковицы, поджарить в 2 ст. 
ложках растительного масла, положить 2 ста- 
кана кислой капусты, еще поджарить, развести 
сваренным грибным бульоном с кореньями, ва- 
рить на маленьком огне. Перед самым обедом 
ложку муки поджарить в ложке растительного 
масла, развести грибным бульоном, влить в щи, 
положить туда же несколько мелко нашинкованных 
отварных грибов, вскипятить, посолить и попер- 
чить по вкусу. 


г.Сосновый Бор 
Ленинградской обл. 


дин рецепт, например, 
риантов, и если кто-то прислал 
«украден». Не будешь же к каж- 
ушка в наследство оставила...». 
ажу: на то и кулинария, 
е так трудно узнать, что 
‚ килькой, если, 


еньком портовом горо- 
чки. В Бакутак продают 
ника, клюква, облепиха, _ 
адо газете отказываться 
что кому-то они кажутся редкими или 


когда давным-давно есть раз- 


| 


Светлана Суханова: 
Потроха куриные в соевом 


маринаде 
250 г и 
ного аР ных потрохов, 100г кляра, 50 гкури- 
аринад: 100 г раст 
мона, 1 ст. л. Сара: тец ЛА 
лень, соль, перец. 
В небольшой плоской 
котором замочить на 1- 


ого масла, 1/2 ли- 
л. соевого соуса, зе- 


тельно каждый обмакнув в кляр. 
Это просто сказка, ставшая былью. 


Гэ ни № л 
Рубец в соу 


Рубец отварить в подсоленной воде с черным 
перцем и лавровым листом. Остудить и наре- 
зать тонкими длинными кусочками, как на беф- 
Строганов. Залить любым соусом (луковым, то- 


Смена Читбинец. / 
Запеченные окорочка \ 
«Триумф» ( 

1 кг куриных окорочков, 2 луковицы, 300 г К. 


сыра, З00г шампиньонов, майонез, соль, пе- 
рец. | 


ГА 
Окорочка освободить от і 
костей, отбить. Уложить на 
смазанный маслом про- › 
тивень. Грибы нарезать, 
обжарить. Каждый ку- 
сочек мяса слегка | 
смазать майонезом, 
чуть посолить и попер- ' 
чить. Сверху положить 
колечко лука, потом 
грибы. Посыпать тер- 
тым сыром. Запечьв ду- 
ховке до готовности ку- 


матным) и кипятить 15-20 минут. Подавать с отвар- 
ным рисом и солеными овощами. 


Ганса ЛГоробничая: 
Лашина с грибами 


350 г лапши, 50 г лука, 
100 гветчины, 300 г грибов, 
40 г сливочного масла, 200 г 
сметаны, 50 гтвердого сыра, 
1 куриный кубик. 

Грибы отварить, нарезать 
кубиками, лук нарезать полу- 
кольцами. На разогретом сли- 
вочном масле быстро обжарить 
ветчину, предварительно наре- 
занную кубиками, затем доба- 
вить лук и грибы. Все это поту- 

шить 5 минут, потом смешать 
со сметаной и куриным куби- 
ком, довести до кипения. Сва- 
рить лапшу, слить воду и сме- 
шать с приготовленным гриб- 
ным соусом. Осторожно пере- 
мешать и посыпать тертым сы- 
ром. Грибы можно использовать 
маринованные. 
г.Славянск-на-Кубани, 
Краснодарского края. 


Оксана Юркевич: 
Мясо под шубой 


Мясо, лук, чеснок, картофель, сыр, майонез. 


— — —А_— 
А 


рятины. 
г.Тула. 


г. Оренбург. 


Прудианинойва: 
( рулет «Школьная пора» 


1) Картофель - 1 кг, колбаса - 250 г, яйца отварные - 4 шт., лук- 
({ репка - 2 шт., майонез или сметана - 200 г, соль, масло раститель- 
ное - 2-4 ст.ложки, зелень. 

Приготовить картофельное пюре, расстелить его на марлю (смочен- 
(( ную водой) пластом толщиной 1,5-2 см. На середину выложить нарезан- 
)} ную соломкой колбаску, кубиками яйца, мелко порезанный лук, нашин- 
{ кованную зелень посолить. По краям загнуть с помощью марли, переки- 
\ нуть на доску; освободив при этом марлю, и с доски - на смазанный мас- 
// лом и посыпанный панировочными сухарями противень. Придать форму 
\( батона с полосками наверху. Запечь. Выпекать до румяной корочки. По- 
} дать на стол со сметаной. 


г.Арзамас Нижегородской обл. 


Галина Сироткина: 
)) Кашус дельками 
( 0,5 кг квашеной капусты, 100 г сала, 1 крупная луковица, 2-3 


) картофелины, 2 сардельки, 3-4 шт.чернослива, перец, семена ко- 
риандра. 


) Сало нарезать мелкими кубиками и обжарить. Добавить рубленый лук, 


Ц, 


капусту, ломтики картофеля и чернослив. В середину уложить сардель- 
ки. Добавить перец и размолотые семена кориандра. Залить все 1'стака- 
ном воды или мясного бульона, закрыть крышкой и тушить 30-40 минут. 
д.Б.Арья Уренского р-на Нижегородской обл. 


нь, отит иенниое поз 


Виктория Реляева: 


Ра Мясо нарезать кусочками, отбить и положить на 
дно жаровни, посыпать нарезанным полукольцами 
луком и измельченным чесноком 
так, чтобы мясо было покрыто пол- 
ностью. Нарезать карто- 
фель соломкойи поло- 
жить на слой лука. 
Посыпать сверху 
сыром, залить май- 
онезом. Запечь в 
У духовке: Для быст- 
роты процесса мясо 
и картофель можно 
предварительно 
обжарить. 

. _ г.Калинковичи 
Гомельской обл. 


Запеканка 
«За уши не оттащишь» 


1 кг очищенного сырого картофеля на- 
режьте ломтиками, положите слоем на ско- | 
вородку, сверху - 150 г (или чуть боль 


\ свежей или соленой рыбы, посыпьте 


шинкованным луком (все 
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 Жажальа Родова: 


0,5 ч.ложки соды. 


Тесто получится жидким, как на оладьи. 
Начинка: 3 картофелины, 3 луковицы. 


крыть второй половиной теста. П 
до готовности. 


Татарский пирог 


Тесто: 0,5 кг муки, по 0,5 ста 
0,5 пачки маргарина, 
по вкусу. 


Начинка: 0,5 кг картофеля (сырого), 
1 куриный кубик, 
2 ст.ложки сливочного масла, соль. 


Замесить тесто, разделить на 2 части. 
1 часть раскатать, положить карто- 
фель, фарш и посыпать кубиком. 
Накрыть второй половинкой тес- 
та, края защипать. Сделать в тес- 
те 2 дырки, в которые положить по 
листочку лаврушки и кусочек сливоч- 
ного масла. Поставить в духовку до го- 
товности. 
Нижний Новгород. 


Беляш по-казахеки 


Для теста: 2,5 стакана муки, 10 г дрожжей, 
3/4 стакана молока, полчайной ложки 
сахара, соль. 

Для начинки: 600 г мяса (говядина или 
баранина), 1/4 стакана молока, 

2 луковицы, соль, перец, растительное 
масло. 

Подогрейте молоко, добавьте в него соль, са- 
хар, всыпьте часть муки. Разведите в воде дрож- 
жи и влейте в полученную ранее массу, разме- 
шайте, добавьте оставшуюся муку, замесите те- 
сто. Поставьте его на 2 часа втеплое место. Мясо 
прокрутитечерез мясорубку. Мелко нарежьте лук 
и смешайте его с мясом. Добавьте соль, перец, 
молоко и тщательно перемешайте. Тесто разде- 
лите на небольшие кусочки и раскатайте лепеш- 
ки. На середину каждой выложите фарш, края 
защипите, оставив середину открытой. Жарьте 
нарастительном масле, начиная с открытой сто- 
роны. Приятного аппетита. 


Валентина Чеһенко: 
~ Пирог манно-капустный 


2 стакана манной крупы, 2 стакана молока, 4 яйца, 
соль, капуста, 0,5 пачки маргарина (заморозить). 
Манную крупу залить молоком и поставить для на- 
бухания на 20-30 минут. Маргарин натереть на круп- 
ной терке, добавить мелко нашинкованную капусту и 
і 1 взбитые яйца. Все перемешать 
с манкой, посолить и выло- 
жить на смазанный маслом 
противень. Поставить в ра- 
зогретую духовку и печь на 
’ небольшом огне около часа, 
| Подать на стол горячим. 
г.п. н.Солигорского р-на 
Минской обл. , Беларусь. 


г.Пенза. 


Картофель натереть на терке, лук нарезать. Выложить на сковороду 
половину теста, положить лук, картофель (посолить, поперчить). На- 


оставить в нагретую духовку, довести 


кана воды и подсолнечного масла, 
1 ст.ложка водки, 1 яйцо для смазки, соль 


нарезанного кусочками, 
200 г сырого фарша, 2 лавровых листа, 


Пироги закусочные 


Пирог картофельно-луковый 


Тесто: 1,5 стакана муки, 250 г майонеза, 3 яйца, 100 г сметаны, 


Гамара Хроно: 
Пирог с горбушей 


З луковицы, З моркови, 

1 яйцо, 250 мл молока, 

7 ст.ложек муки, 600-700 г 
филе горбуши, соль. 


Из муки, молока и яйца заме- 
сить жидкое тесто, посолить по ! 
вкусу. 

Обжарить на растительном 
масле тертую морковь и мелко! 
нарезанный лук в течение 10 
минут. Выложить в форму 
(20х20 см) с бортиками поло- 
вину овощей. Кусочки горбуши 
(приблизительно 5х5 см) обма- 
киваем в тесто и плотно выкла- 

дываем на овощи. Сверхувыли- 
ваем оставшееся тесто и вык- 
ладываем оставшиеся овощи. 
Запекаем в духовке при 150° 
30-40 минут. За 15 минут до 
готовности смазываем майо- 
незом (100 г). Жир сливаем, 
нарезаем пирог кусочками. 
Всем приятного аппетита! 
г.Гродно, Беларусь. 


Патьяна ров: 


Пирожки ленивые 
« в семье» 


10 картофелин средней величины, 1 ст.ложка 
крахмала, 1 яйцо, соль, масло. 

Картошку сварить в мундире, очистить, пропустить 
через мясорубку. В массу вбить яйцо, смешать с крах- 
малом и хорошо взбить. 

На разогретый противень выложить всю массу, раз- 
ровнять, ножом (не разрезая) начертить квадратики 
5х6 см. 

На каждый квадратик положить пластинку обжа- 
ренного сала, или филе рыбы, или фарш из гри- 
бов, мяса, риса с яйцом (в общем, что есть под ру- 
кой) - по 2 чайные ложечки. 

Поставьте в печь и запекайте до золотистой короч- 
ки. 

Готовый пирог порезать на квадратики, смазать 
маслом, осторожно выложить на блюдо. 
п.Горевое, Емельяновский р-он Красноярского края. 


Прошу поощрить... 
Здравствуйте, уважаемая редакция! 3 
Обращаюсь к вам с просьбой поощрить чита: 

 тельницу/.А.Гущину. Ее рецепты просты, дос 

„ны всем, аглавное - они написаны 


УЯнтонина „Дьжанова: 
Творожный торт с вишней 
икукурузными хлопьями 


Этот торт очень вкусный, полезный, и, самое глав- 
ное, готовится он без выпекания, а это важно в летнее 
жаркое время, ведь так не хочется пользоваться ду- 
ховкой. 

Для этого торта нам потребуется: 100 г сливочно- 
го масла, 100 г горького шоколада, 150 г куку- 
рузных хлопьев, 12 гжелатина, 100 г песка, 2 жел- 
тка, сок 1 лимона, 250 г нежирного творога, 200 г 
сливок, 400 гвишни (без косточек). В зимнее вре- 
мя я использовала консервированную вишню. 

Начинаем готовить с большим желанием и прекрас- 
ным настроением. 5 

Сливочное масло и измельченный шоколад расто- 
пить на водяной бане, добавить хлопья, тщательно 
размешать. Лист пергамента смазать сливочным мас- 
лом. На него выложить 12 чайных ложек этой массы 
(это для украшения торта). Раскладывать массу куч- 
ками. Взять разъемную форму, дно и бортик выстлать 
пергаментом, смазанным маслом. Выложить остав- 
шуюся массу и'поставить в холодильник на 1 час. 

Желатин замочить на 10 минут в холодной воде. 
Песок растереть с двумя желтками, добавить лимон- 
ный соки творог, протертый через сито. Сливки взбить. 
Я иногда заменяю сливки жидкой сметаной, она хоро- 
шо взбивается. Все перемешать, кроме сливок. Же- 
латин растопить в небольшом количестве воды на сла- 
бом огне и добавить вместе со сливками в творожный 
крем. Часть крема выложить в форму на корж из хло- 
пьев. На него равномерным слоем разложить вишни. 
Сверху выложить оставшийся творожный крем. Торт в 
течение часа подержать в холодильнике. 

Перед подачей на стол украсить торт 12 кучками 
хлопьев с шоколадом. 


г.Дзержинск Нижегородской обл. 


Пина Крюкова: 
Печенье со свеклой 


200 г маргарина размягчить и смешать с 
4 стаканами муки, туда добавить 1 стакан пес- 
ка, 1 яйцо, 2 ст.ложки майонеза. 2 крупные 
вареные свеклы натереть на мелкой терке. 
Всю эту массу соединить и перемешать. Затем 
пропускаем через мясорубку. Через каждые 5 
| см массу из мясорубки подхватываем ножом и 
отрезаем. Полученное 
лохматое печенье 
выложить на про- 
тивень, посы- 
пать мукой и вы- 
печь до готов- 
ности. 
Нижний Новгород. 
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бчена Музьшичебаг 
Торт «Карлсон вернулся!» 


Возьмите З готовых бисквитных коржа (прода- 
ются в магазинах), 500-700 г сливок (жирностьне 
менее 30%), пакетик ванильного сахара, 3-5 ст. 
ложек сахарной пудры, 1 банку консервирован- 
ных персиков, 1 пакетик желатина. 
Приготовление; банку персиков открыть и слить 
жидкость, в нее положить желатин на 30 минут. Пер- 
сики нарезать кусочками, отложив несколько поло- 
винок для украшения. Сливки взбить с. сахарной 
пудрой и ванильным сахаром. Затем сироп с загу- 
стевшим желатином перемешать с нарезанными 
персиками и понемногу добавить в эту массу взби- 
тые сливки. Аккуратно все перемешать и щедро про- 
мазать бисквитные коржи. Верхний корж украсить ос- 
тавшимися персиками и миндальной стружкой. 
Нижний Новгород. 


Ло Ткач: 
Пирог с начинкой из щавеля 


300 г щавеля, 1-2 ст.ложки сахара, 
1 ст.ложка картофельной муки (крахмала). 

Молодые листья щавеля тщательно пере- 
брать, промыть и обсушить салфеткой. Затем 
щавель мелко нарезать и смешать с сахаром и 
просеянным крахмалом. 

Приготовить для пирога дрожжевоетесто. Из 
2/3 количества теста раскатать нетолстый пласт, 
уложить на смазанную маслом сковороду и слег- 
ка разровнять, чтобы толщина теста была равно- 
мерной по всей сковороде. Обсыпать поверхность 
теста 1-2 ст.ложками молотых сухарей. Раз- 
ложить слоем начинку из щавеля. Из оставшего- 
ся теста раскатать верхний (более тонкий) ‘пласт, 
закрыть пирог, проколов поверхность в несколь- 
ких местах вилкой. Дать ему расстояться 10-25 
минути затем смазать поверхность сладкимчаем. 
Выпекать пирог в горячей духовке до готовностии 
подать горячим или холодным, по вкусу. 

г.Тольятти Самарской обл. 


Ирина Ковтунова: 
Банановые булочки 


2 банана, 2 ст.ложки меда, 2 ст.ложки оливково- 
го масла, 1/2 ч.ложки ванилина, 1 1/4 стаканамуки, 
1 ч.ложка соды, 1 стакан измельченных орехов. 

Смешать мед, размятые в пюре бананы, масло. За- 
тем добавить все остальное, сформовать булочки. Вы- 
ложить на противень, посыпать кунжутом. Печь 
20 минут. 


п.г.т. Сенной Вольского р-на Саратовской обл. 
Патьяна Беленькая: 


Печенье «Малютка» 


Из 200 г мягкого маргарина, 250 г муки, 100 г 
сахара, щепотки соли замесить тесто. Раскатать 
пласт толщиной 3 мм, маленькой рюмкой вырезать кру- 
жочки, уложитьна смазанный маслом противень. Выпе- 
кать печенье в горячей духовке. Когда печенье 
остынет, склеить по два джемом, уложить 
на тарелку, посыпать сахарной пуд- 
рой. Для более праздничного слу- 
чая вместо джема промазывают 
печенье сливочным кремом и по- 
крывают глазурью: 2 ст.ложки 
какао, 1/4 стакана сахара, 
1 ст.ложка сливочного масла, 
1,5 ст.ложки молока вскипятить. 


г. Хабаровск. 


Галина Воронова: 


Салат «Весь огород» 


На 3-литровую банку: 7-8 мелких огурцов, 2-3 
бурых томата, 2-3 луковицы, 4-5 долек чеснока, 
корешок петрушки, листок сельдерея, тонкий ко- 
решок хрена, зонтик укропа, 2-3 штуки сладкого 
перца. Промежутки забить капустой. 

Заливка: 1,5 л воды, 2 ст.л. соли, 5 ст.л. саха- 
ра без верха. 

Банку залить заливкой и стерилизовать 20 минутпри 
температуре 85 градусов. Добавить 5 ст.л. 9%-ного 
уксуса. Закатать, перевернуть, укутать в одеяло. 


Салат «©х 6» 


Взять по 6 штук баклажанов, перца, моркови, 
лука, томатов, огурцов. 

Морковь потереть, остальное порезать и переме- 
шать. Залить заливкой: 1 стакан масла, 2,5 ст.л. 
соли, 1 стакан сахара, 1 ч.л. уксусной эссенции, 
разведенной в 22 ст.л. кипяченой воды. Тушить 1 
час с момента закипания. Разложить в горячие про- 
стерилизованные банки и закатать. 


г.Иваново. 
лена Рихаринова: 
Кабачки консервированные 
«Дачные» 


Кабачки очистить, нарезать кружочками, сло- 
жить в З-литровые банки. При желании можно до- 
бавить нарезанные кружочками огурцы. Добавить 
2-3 лавр.листа, 3-4 гвоздики, веточку укро- 

„па, стручок горького перца, 1 ст.л. сахара, 2 
ст.л. соли. Вскипятить воду, залить в банки, дать 
постоять 2-3 часа, рассол слить, снова вскипя- 
тить, добавить 1 ч.л. 9%-ного уксуса, закатать. 

г.Березняки Пермской области 


Йадежда Мара: 6 
Свежие помидоры зимой 


Взять толстокожие помидоры. Нарезать немного 
крупнее, чем на салат. Сложить в банки 0,5 и 0,7 л, 
залить холодной водой и поставить на стерилизацию 
на 10-15 минут с момента закипания. Закатать. 

Зимой открыть, воду слить, добавить соль, масло 
растительное, лук, чеснок - и салат из свежих поми- 
доров готов. 


Помидоры 
с вкусным рассолом 


Даю раскладку на 5 трехлитровых банок. 

У помидоров надрезать верхушки, уложить в бан- 
ки, залить кипятком, укутать на 30 минут, 

В это время пропустить через мясорубку 4 болгар- 
ских перца, 4 морковки, 4 головки чеснока, 2 
стручка горького перца. 

7 Налить в кастрюлю 6 л воды, 
вскипятить, положить пропу- 
щенные через мясорубку 
овощи, добавить 200 г 
соли, 300 г сахара, лав- 
ровый лист, душистый 
перец. 

Перед тем как влить 
рассол, в каждую банку, 
предварительно вылив из 
нее воду, добавить 100 г 
_6%-ного уксуса, закатать 

банки, укутать. 
19% г. Сочи, 


Жина Фокина: 


Икра 
из сладкого перца 


5 кг сладкого перца, 3,5 кг моркови, З головки 
чеснока, 3 стручка горького перца, 2 л томатного 
сока, 200 г9%-ного уксуса, 1 стакан сахара, 1 ста- 
кан растительного масла, 2-3 пучка зелени. 

Перец разрежьте на 4 части, а морковь перемели- 
те на мясорубке. Измельчите чеснок, горький перец 
и зелень. Посолите по вкусу. 

Поставьте на огонь и варите 40 минут с момента 


закипания. Горячим разлить в банки. 
п.Новинки Богородского района Нижегородской обл. 


Зоя Чейкас: 
Аджика 
«Жгучее сердце» 


0,5 кг помидоров, 0,5 кг сладкого перца, 
20 г горького перца, 300 г чеснока, 120- 
140 г соли, 50 г подсолнечного масла. 

Овощи очистить, пропустить через мясоруб- 
ку, добавить соль, масло. Смесь должна по- 
стоять сутки, затем ее нужно разложить в бан- 
ки и поставить в холодильник. 

г.Минск. 


С.Л.Разубаева г 
Салат «Осенний» 


На 10 литровых банок консервов бе 1 
зеленого сладкого перца, 4,4 кг АИ 
капусты, 1,6 кг моркови, 1,2 кг репчатого лука 

Овощи тщательно моют и мелко режут, морковь на- 
тирают на терке. Затем кладут в большую кастрюлю 
или таз, добавляют 150 г соли, 50 г сахара, 0,9 л 6%- 
ного уксуса, 90 г растительного масла (рафинирован- 
ото). ло перемешивают и раскладывают 

е илилитровые банки. Вовремя Е 

КИ В ани ют душистый и, 
-3 шт, на банку), лавров т (по. 

2-4 листа на банку) и заливают все. зери Ч орой 


образовался при перемешив 
ании: П 
го банки с салатом стерилизуют (поле ра 
мин., литровые - 30) и укупоривают крышка! 
_ г.Шуме! 


Гажьана Гашакоќа: 


Заготовка щавеля 
на зиму 


Щавель промыть. П 
бить 0,5 л-1 л банки. Стерилизовать 30- 


рыть. Хранить 
: ри температуре 
0-5°С. С таким о печь пироги. 


Сухая приправа 
из крапивы 


Летом собрать много крапивы в экологически чис- 
том месте. Высушить ее. Размять затем до порошко- 
образного состояния и добавлять в нее различные су- 
хие травы: петрушку, укроп, базилик, сельдерей, 
сушеный чеснок, душистый перец, майоран и др. 
Эту приправу можно добавлять в любые готовые блю- 
да. И каждый день в течение всего года у вас на столе 
будут живые витамины! 


щавелем зимой можн 


| ў 


с.Макарьевка Алтайского края. 


Салат из огурцов 


З кг огурцов, 5 луковиц, пучок укропа, 
4 ст.ложки песка, 1 стакан растительного мас- 
ла, 1 стакан 9%-ного уксуса, 100 г соли. 

Огурцы порезать кружочками, лук кольцами, 
мелко порезать укроп. Все сложить в кастрюлю, 
добавить соль, сахар, масло и уксус. Дать посто- 
ять 5 часов, затем разложить в банки и стерилизо- 
вать 15-20 минут, закатать. 


г.Рязань 
лена Гордуноба 
Салат 


из зеленых помидоров 


Лук мелко порезать кольцами и обжарить в расти- 
тельном масле. Порезать помидоры кружочками, до- 
бавить клуку и немного обжарить, соль по вкусу. Раз- 
ложить салат в банки, закатать. 1-литровую банку сте- 
рилизовать 10-15 минут. 


Икра из свеклы 


4 кг свеклы, 2 кг сладкого перца, 2 кг лука, 2 кг 
красных помидоров, 50 г горького перца. 

Луки перец нарезать соломкой, обжарить 

в подсолнечном масле до полуготовности. 
Помидоры, пропущенные через мясорубку, 
и свеклу, натертую на крупной терке, ту- { 
шить в кастрюле 1 час, периодически поме- ( 
шивая. Затем добавить лук и сладкий пе- 
рец, горький перец, пропущенный через мя- 
сорубку, соль по вкусу. Тушить 5-10 минут. В 
горячем виде разложить в банки и закатать. 
Н.Новгород. 


| — З ИР е: р 
Клубнично-ревеневый джем _ 


\ 
«Сладкая сказка» 


у 
{ 
750 г клубники, 750 г моло- \ 
дого ревеня (по возможнос- й / 
ти красного), сок и цедра 1 ўд к 
лимона, 1,5 кг сахара. г 
Клубнику тщательно про- 
мыть, высушить, удалить плодо- 
ножки, размять. Ревень вымыть, 
очистить, снять пленки, поре- 
зать на куски длиной 1 см. Клуб- 
нику и ревень перемешать с са- 
харом, цедрой и лимонным со- 
ком, поставить под крышкой на 
ночь. На следующий день довести до кипения и ч 
варить 4 мин., на сильном огне, постоянно поме- \ 
шивая. Сразу же переложить в банки и укупорить. 
г.Тольятти Самарской обл. 


И.О .Рирнашова: 


Клубничная 
наливка 


500 гягод клубники нарезать, 1 л воды, 1 паке- 
тик ванилина. Закрыть и настоять в темноте 1 ме- 
сяц. Отжать и процедить. Сварить сироп из 1 стакана 
воды и 400 г сахара, остудить и смешать с клубнич-. 
ной наливкой. Процедитьчерез марлю и настоятьеще 
несколько месяцев. 


ст.Динская Краснодарского края. 
Десерт к празднику 


Клубника с бананами 
«Пьянящий восторг» 


Клубнику вымыть и обсушить. Банан очистить. 
Все выложить слоями в банку с завинчивающейся 
крышкой. Смешать коньяк, сахар, молотые орехи, 
имбирь и влить в банку, чтобы жидкость полностью 
покрывала содержимое. Хорошо закрыть банку. 

500 гклубники, 1 банан, 10 очищенных грец- 
ких орехов, 250 мл коньяка, 250 г сахара, 
1 щепотка молотого имбиря. 


Клубника в коньяке с киви 


Клубнику вымыть и обсушить салфеткой. Очис- 
тить и нарезать тонкими ломтиками киви. Смешать 
коньяк с сахаром. Выложить клубнику и, 
киви слоями в банку с завинчивающейся! 
крышкой и залить коньяком так, чтобы он 
полностью покрывал содержимое банки. 

1,5 кг клубники, 6 киви, 0,5 л конь- 
яка, 450 г сахара. А 


Зіллира Филиппова › 
Овощная приправа для супов 


1 кг моркови, 1 кг помидоров, 1 кг репчатого 
лука, 300 г красного сладкого перца, 300 г укро- 
па, 300 г петрушки, 300 г сельдерея, 1 кг соли. 

Овощи и зелень тщательно промыть СК и мел- 
ко нарезать, морковь натереть на крупі терке. Доба: 
вить соль, все перемешать и разложить по банкам. Зак- 
рыть банки пергаментной бумагой и завязать. ить 
холодильнике. При заправке супов, борщейи др 
соль не добавлять. Е 


евбщова. 
«Фруктовый» сыр 


Творог смешать с молоком так, чтобы по гу- 
стоте масса напоминала сметану, нагреть до по- 
явления сыворотки. Когда творог начнет соби- 
раться в комок, отцедить и в узелке повесить, 
чтобы стекла сыворотка. 

Затем творог размять, добавить 3-4 яйца на 
1 кг творога, кусочек сливочного масла и на- 
греть смесь до кипения. Помешивать. Добавить 
соду - примерно 1 ст.ложку без верха на 1 кгтво- 
рога, Когда творог расплавится, добавить сахар: 
1-2 стакана (по вкусу). Перемешать 
до растворения сахара. 

Снять с огня. Добавить ванилин 
и фруктовую эссенцию - «Дю- 
щес» или любую другую. Тщатель- 
но размешать и вылить в смазан- 


ную маслом посуду. Охладить и сыр 
готов. 


| 
| 
| 


і 
| 
11 
| 


г.Короча Белгородской обл. 


(Светлана Бойко: 


Торт из хлебных крошек 
по-латьшиски 


400 гржаных крошек, 200 г сиропа от бруснич- 
ного варенья, 250 г 35%-ных сливок, 2 ст.ложки 
сахара. 

Хлебный мякиш натереть на`терке и смешать с си- 
ропом. Выложить горкой в красивую посуду. Сливки 
взбить с сахаром в густую пену, украсить горку сверху, 
поставить в холодное место на 1 час на пропитку. 

Можно торт украсить ягодами из варенья. 

п.Степной Волгоградской обл. 


Конфеты «Безделушка» 


З стакана сахара, 0,5 стакана молока, 
1 ст.ложка сливочного масла, 1 стакан муки, 
какао или сухой порошок фруктового сока 
типа «Юппи» - по желанию. 


Сахар, молоко, масло смешать и варить 15 ми- 
нут. Снять с огня и всыпать муку (1-1,5 стакана). 
Размешать и выложить на мокрую доску. Раска- 
тать в пласт мокрой бутылкой, порезать на не- 

{ большие квадратики. 
) с.Моховое Аннинского р-на Воронежской обл. 


ия #.: 
Рулет из кукурузных 

а шалочек 
Хотела бы поделиться с читателями своим рецеп- 
том, который использовала моя мама при приготов- 

ле ладкого блюда, когда я была маленькой. 
с - 300 г, сливочный маргарин - 250 г, куку- 
ки - 200 г. 

ирис поместить в миску или неглубокую 
у, поставить на слабый огонь и постоянно 
‚до получения однородной мас- 
0 ку кукурузные палоч- 
ную массу в целлофа- 


: пу г.Н.Новгород. 


_ добавить взбитый яичный бело! 


{ мешать к яблочном 
_ Сувыложить в. вазочку, с 
рулета и положитьв # 


Ольга Втюрина: 
Конфеты «Костерок» 


500 г сахарного песка, 200 г сливочного масла, 
0,5 стакана молока, 2 ст.ложки какао. 

Все перемешать, довести до кипения, остудить и 
всыпать 1 пачку детской смеси «Малютка». Пере- 
мешать, сделать шарики, обвалять в какао и поста- 
вить на холод. 


Н.Новгород, 
Юлия очей, 7 лет: 


Торт без вышечки 
«Торопыжка» 


500 г любого печенья, 1 стакан ядер грец- 
ких орехов, 1 банка сгущенки, 1 ст.ложка 
какао. 

Печенье мелко разломать, орехи разрубить 
и чуть поджарить, перемешать все со сгущен- 
кой, переложить в форму и поставить на холод. 
Перед подачей посыпать какао. 
Приятного аппетита! 

г.Ермолино Калужской обл. 


Слизабота Ластатурина: 
Шоколадная паста 


1 л молока, З ст.ложки какао, 6-8 ст.ложек 
муки, 200 г сливочного масла или маргарина. 
Молоко ставим на огонь в алюминиевой каст- 
рюле, добавляем какао, тщательно перемешива- 
ем, кладем муку, размешиваем, добавляем мас- 
ло и варим на медленном огне до загустения. По 
желанию в пасту можно добавить кокосовую струж- 

ку или орехи. 
г.Кирово-Чепецк Кировской обл. 


Екатерина Дорошенко, босьшиклассница 


Десерт «Зефир с фруктами и 
ягодами» 


0,5 кгзефира, 1 баночка сметаны, 1 стакан клуб- 
ники, 1 (небольшой) банан, 1 киви, 0,5 стакана ма- 
лины. 

Зефир разрезаем вдоль и выкладываем пластинками 
дно блюда. Смазываем сметаной. Клубнику разрезаем 
на половинки и укладываем на зефир. 3-й слой - вновь . 
пластинки зефира, сметана, а сверху - кружочки банана. я 
Вновь зефир, сметана и киви; зефир, сметана и малина. 


Все смазываем сметаной. и ставим в холодильник 
на 4-5 часов. 


с.Плато-Ивановка Ростовской обл. 


Галина Дишиаева: — р, ( 
Десерт «Поцелуй Афродиты» , 


500 гяблок, 1 яичный белок, 60 г ? 

-1 стакан сливок, 40 гсахарной п” сахара: 

ченные орехи. ” арной пудры, измель- ( 
Яблоки испечь и протереть через сито, х 


к, сахар. 
Сливки Охладить, взбить до загус- Б 


тения, добавить сахарную п 
Половину взбитых СЛИВОК ГО 


у пюре, мас- 


ве 
Шимися вз! 


Уалина Мадиш, 
Торт «Сникерс» 


Это любимый то 
ши. 

Первое тест 
(125 г), 1 ст.ложка сахара 


ак, брач-каһдиолог: 


рт моей дочери Ната- 


ч.ложка разрыхлителя 
чтобы получи 
ники. 


® о о ео через крупную терку на 

э р нь. Охлажденные после выпечки 
жгутики мелко поломать - до размера по- 

5 ловины арахисового орешка. Хорошо пе- 

у ремешать с кремом. 

Корам: 1 банка вареной сгущенки, Ё А Ы 
ливочного масла, 200 г жарен ахин 

енко доб е Би? реного арахиса. Масло взбить со 

Второе тесто: 2 яйца, 1 стакан сметаны, 1 стакан сахара, 2 непол- 
ных стакана муки, 1 ст.ложка разрыхлителя, 4 ст.ложки какао. 

Яйца растереть с сахаром, добавить сметану. Всыпать муку, смешан- 
ную с разрыхлителем и какао. Испечь 2 коржа. 

Сделать заварной крем: 1,5 стакана молока, 1 стакан сахара, 1 пач- 
ка ванильного сахара, 1 полная ст.ложка крахмала. Вскипятить молоко 
с сахаром, влить разведенный крахмал, остудить. Добавить 400 г сливочно- 
го масла, взбить миксером. Смазать этим кремом темные коржи. 

Собрать торт. Первый - темный корж, затем - масса с ореховым кре- 
мом, затем снова темный корж. 


Подготовленный таким образом торт поставить в холодильник, чтоб 
пропитался. 


На снимке - моя дочь Наташа с этим тортом. 


‚ муки столько, 


г.Тюмень. 


иы 


Сёгжлана РУУ. ў 
Пирог 
сбананами 


Молоко - 700 мл, 
1 ч.ложка соли, цедра с по- 
ловины лимона. 

Смешать, довести до ки- 
пения. Тонкой струйкой всы- 
пать 120 г манной крупы и 
варить, помешивая, 4-5 ми- 
нут. Дать чуть-чуть остыть. 

Ввести 2 желтка, а затем 
2 заранее взбитых белка. 
Добавить 4 нарезанных ку- 
биками банана. 

Смазать форму жиром, 
выложить тесто, сверху поло- 
жить кусочки сливочного 
масла, посыпать сахарной 
пудрой, мелко нарезанными 
орехами (грецкими, кунжу- 
том). Выпекать при темпера- 
туре 200°: 

Пирог украсить по своему 
усмотрению. Вкус пирога 
очень нежный. 

г.Владимир. 


Мария Лешкевич: 
Пирог _ 
с клубникой 


Готовое слоеное тесто раз- 
делить на части, раскатать в 


пласты толщиной в 1,5 см. На 1 


один пласт положить мелкую 
крепкую клубнику, закрыть дру- 
гим пластом, потом снова 
клубнику, потом тесто. Зак- 
рыть пирог по краям полоской 
теста, защипать и поставить в 
духовку. Готовый пирог сверху 
посыпать сахарной пудрой. 
г.Столин Брестской обл., Беларусь. 


Гамара Исаенко, пенсионейка: 
Торт «Долголетие» 


1 стакан сахара, З яйца, 250 г маргарина, 1 ч.ложкигашеной соды, 


2,5 стакана муки. 


нут ставим его на холод. 


Яйца взбиваем с сахаром, маргарин растапливаем, соду гасим уксу- 
сом, добавляем муку и замешиваем тесто. Оно будет жидкое. На 30 ми- 


Галина Осьшинина: 
Пирожное «Неженка» 


Яйцо - 5 шт., сахар - 1 стакан (хорошо размешать и взбить, чтобы 
увеличилась масса). Добавить полбанки сгущенного молока, раз- 
мешать. 

В 100 гсливочного масла или маргарина (мягкого) добавить З стака- 
на муки. Масло и муку протереть мелко. В масло с мукой добавить массу из 
яиц, сахара и сгущенки. Все хорошо перемешать, добавить 1 чайную ложку 
гашеной соды. Еще раз перемешать и вылить на противень. Печь 10 минут. 

Дать бисквиту остыть до теплого состояния. Готовый бисквит выре- 
зать кружочками рюмкой, разрезать вдоль пополам, получится две поло- 
винки. Эти половинки смазать кремом и склеить. 

Крем: мягкое масло размешать с оставшейся сгущенкой. Склеенные 
кружочки смазать кремом (бока, верх и низ). Смазанные места обвалять 
в крошке из бисквита. Дать пирожным пропитаться. 

Попробуйте. Процесс приготовления очень быстрый. В праздникя де- 
лаю два таких бисквита и два разных крема: из сгущенного молока и сгу- 
щенного какао. 


г.Ясный Оренбургской обл. 


Я лажа Пбегда Е 
Лимонный рулет . 


Тесто: 2 яйца, 1 банка сгу- 
щенного молока, 1/2 ч.ложки 
соды, 1 стакан муки. Г 

Начинка: 1 лимон, 1 стакан 


Потом делим тесто на 2 части. Первую часть выливаем на сковороду 
(или в форму) и выпекаем. Во вторую часть добавляем 0,5 стакана муки, 
скатываем небольшие шарики и их тоже выпекаем в нежаркой духовке 
(тесто нежное, жару не любит). р 
Круглый корж полить кремом, в этот же крем обмакнуть шарики и уложить 
их на корж. Оставшимся кремом торт поливаем сверху. Пусть он постоит на 
‘столе 20 минут. Е 

° Теперь шарики обливаем помадкой и ставим торт на ночь на холод. 
Крем: 1,5 стакана густой сметаны (можно взять 2 стакана) хоро- 
о ть с 1 стаканом сахара. 
2 стложки молока, 2 ст.ложки какао, 4 ст.ложки сахара дове- 
пения и положить 1 ст.ложку сливочного масла. Остудить. 
шарики не укладывать на корж, а из них одних сделать торт. 
г.Назарово Красноярского края, 


.. 


нуть рулетом и раз 
і г.у ; 


сахара. " 

Яйца взбейте, добавьте сгу- 
щенное молоко, соду и муку. 
Тщательно размешайте. Вылей-_ 
те тесто на смазанный маслом ' 


‚ противень. Выпекать 20 минут. 


Лимон с цедрой натереть на 


‚ мелкой терке, добавить сахар и у 
’ размешать. Горячий пласт ома. 
завер- 


зать лимонной смесью, 


ре 


т 


УЗАЕУЧИВ 


Где нас по 


Сальмонеллы 


| Опасность заболевания саль- 
монеллезом особенно велика 
при употреблении мяса птицы, 
сырого мясного фарша, кури- 
ных яиц, Все эти продукты не- 
пременно должны подвергаться 
тщательной тепловой обработ- 
ке. При замораживании сальмо- 
нелла не гибнет, она только пе- 
рестает размножаться. Размно- 
жается сальмонелла при темпе- 
ратуре выше +10°С. Убить саль- 
монеллу можнотолько путем ра- 
зогрева до температуры нениже 
+70°С и удержания ее в течение 
10 минут. 

Также сальмонела может 
находиться и в блюдах, в состав 
которых входили сырые яйца: 
соусах, кремах, домашнем мо- 
роженом и т.д. 


Колибактерии 


593 


Я 


джидает опасность? 


е удай» 


едой сварить, как следу- 
ет прогреть на огне или в 
микроволновой печи. 


Жучки и червячки 

д Прошли те времена, 
когда мы держали огром- 
ные запасы круп и муки 
дома, подвергая их опас- 
| ности нашествия вреди- 
| телей. Небольшое коли- 
| чество круп и макарон, а 
также сухофрукты и оре- 
хи от жучков-червячков 

| спасут стеклянные, ме- 

таллические или пласт- 

массовые емкости, име- 

ющие плотную крышку. 


Соланин 


Это ядовитое веще- 
ство, вырабатывающее- 
ся в позеленевшей кожу- 
ре картофеля, если клуб- 


Колибактерии - возбудители 
кишечных заболеваний - живут 
в сыром мясе и иногда в молоке. 
Поэтому нежелателен недожарен- 
ный шашлык, и даже парное моло- 
ко может принести неприятность. 
Абсолютно безопасной относитель- 
но колибактерий еду делаеттерми- 
ческая обработка. 


Плесень 


Сине-зеленые пятна плесени, 
которыми покрывается полежав- 
шая: буханка, некоторые люди ак- 
куратно срезают, наивно полагая, 
что теперь хлеб можно есть. Хотя 
на самом деле его нужно выбро- 
сить - невидимые нити плесени уже 
пронизали хлеб насквозь, а в неко- 
торых случаях эти плесневые гриб- 
ки могут быть опасны для здоро- 
вья. Хлебницу, где хранился испор- 
ченный хлеб, необходимо промыть 
с уксусом и насухо протереть, что- 
бы оставшиеся споры не испорти- 
ли свежую порцию. 

А вотесли плесень появилась на 
поверхности варенья, продукт мож- 
но сохранить. Достаточно ложкой 


Делюсь ОПЫТОМ | 
Я не замачиваю 
фасоль... 


Я никогда заранее перед приго- 
товлением не замачиваю фасоль. 
_ Фасоль надо всыпать в кастрюлю, 
залить водой и поставить на огонь. 
| асоль немного поварится 

'5), нужно сделать осад- 

ой (влить ее в каст- 


убрать верхний обесцвеченный слой 
и закрыть банку поплотнее. Сахар 
не дал возможности грибку плесе- 
ни выработать опасное количество 
токсинов. Значительно осторожнее 
следует обращаться с диетически- 
ми десертами, не содержащими 
сахара. В заплесневелом виде они 
могут вызывать довольно серьез- 
ные отравления. 


Ботулизм 


Ботулизм вызывают бактерии, 
развивающиеся без доступа возду- 
ха. Этим и опасны консервы, если 
сырье было недостаточно обезза- 
ражено. Заболевание вызывает по- 
терю зрения и речи. 

Если вы неосторожно купили кон- 
сервы, где крышка хоть немного 
вздута, поверхность внутри окисле- 
на или обесцвечена, если при 
вскрытии из банки вышел воздух, 
содержимое этой банки ни в коем 
случае нельзя употреблять в пищу. 
Крометого, все виды консервов, ко- 
торые в принципе могут быть тер- 
мически обработаны, лучше перед 


Добрый совет 


ни хранились на свету. Не 

держите картошку и в 
пластиковых мешках - так она мок- 
нет и гниет. 


Гниль 

Свежа ли рыба, которую вы поку- 
паете у стоящего на рынке рыбака? 
Не испорченали рыба, можно опре- 
делить по ее глазам: навоздухе про- 
зрачные рыбьи глаза быстро стано- 
вятся мутными. Кроме того, по- 
смотрите на жабры. Они должны 
быть светло-красными или темно- 
розовыми. Если цвет их коричневый 
или сероватый - рыба успела испор- 
титься. И еще: у свежей рыбы чешуя 
блестит, как лакированная. 


«Седина» 
А вот «седина» на шоколаде нео- 
пасна. Просто в месте, где храни- 


ли шоколад, были резкие перепа- 
ды температуры. 


Помутневшее масло 


Если речь идет об оливковом 
масле, муть - результат хранения 
на холоде. В тепле (выше 15°) мас- 
ло снова становится прозрачным. 


Хозяйке-молодайке на каждый день 


Ф Если вхлебницу положить яб- 
локо, хлеб дольше не зачерстве- 
ет. 
‚ _ ® Собираясь жарить лук, обва- 
„ ляйте его в муке. Лук получится 
‚ золотистый, хрустящий и не под- 
горит. | 
’ е При варке любого супа сле- 
` дите, чтобы после закладки каж- 
дого очередного продукта бульон 
снова закипел. 


р ® Фасоль будет вкуснее, если 


И ащ даре. 


воду, в которой она варилась, | 
слить сразу же после закипания, ( 
потом вновь залитьхолодной во- 4 
дой, добавив в нее пару ложек 
растительного масла. 
® Чтобы картофельное пюре 

было пышным, в него клад т. 
масло и, постепенно подливая 6 


Тефлоновое 


Кухонная 
посуда 


покрытие 


Тефлон - это по- 
лимерное покры- 
тие для посуды, ус- 
тоичивое к кислотам, 
щелочам, высоким температурам, причем 
скользкое (антипригарное). 

Тефлоном покрывают алюминиевую и сталь- 
ную посуду. Стальная дороже, но и лучше. 

Тефлоновое покрытие бывает гладким, а бы- 
вает ячеистым, наподобие пчелиных сот. Ячей- 
ки увеличивают поверхность нагрева и делают 

его более равномерным. 

Дно сковороды должно быть плоским и жела- 
тельно утолщенным. Тонкая посуда может по- 
коробиться, если вы на разогретую поверхность 
плеснете ненароком холодной воды. 

Дно сковороды обычно покрыто тонкими ка- 
навками - эта посуда идеальна для газовой пли- 
ты: канавки увеличивают площадь нагревания, 
и блюда готовятся быстрее. Жаль только, что 
эти канавки очень быстро забиваются нагаром 

и их трудно отчистить. 

Совсем без масла на тефлоне жарить мож- 
но, но все же желательно, чтоб чуток масла был: 
сковорода прослужит дольше. Впрочем, у тон- 
кой посуды с тефлоном ‘срок службы невелик, 
обычно - 4-5 лет. Если покрытие ячеистое, он 

может увеличиться до 6 лет. Самые долговеч- 
ные - до 10 лет - кастрюли и сковороды с утол- 
щенным шершавым (напоминающим мокрый 
песок) покрытием. 
Вреда тефлоновое покрытие не несет, в та- 
кой посуде можно готовить любые блюда, 


Вопрос-ответ 


Очень понравились рецепты: 

> Антонины Аржановой - «Овощное ассорти» (№ 4 
2002), «Пальчики оближешь» (№ 4, 2002), «Любимое. 
лечо» (№ 4, 2002), «Маринованные фаршированные 
зеленыв помидоры» (№ 14, 2003); 

- Натальи Василенко - зеленые помидоры «Вкус- 
нотища» (№ 19, 2003); ме 
- Оксаны Горбуновой - «Кабачковый Анкл-Бенс» 
(№4, 2002), «Заправка для макарон» (№4, 2002); 
- Т.Горбуновой - «Очень вкусные 
помидоры» (№ 14, 2003); 

- Марины Антипиной - «За- 
куска под водку» (№ 3, 2002); 

- Лилии Соловей - «Салат из · 
капусты с перцем», «Мои синенькие» (№ 14, 2003); 

- Галины Козюпа - «Бакат» (очень-очень понравил- 
ся, буду делать его всегда) (№ 16, 2003); 

- Анны. Мокрополовой - кабачковая икра «Вкус- 
нее не едали» (№ 21, 2003); 

- Тересы Хайдиной - «Заготовка для борща» (каж- 
дый год делаю) (№ 16, 2003); 

- Елены Трубчаниновой - вино «Лучше, чем мага- 
зинное» (№ 21, 2002); З 

- Ирины Кашубы - «Вино из черноплодной ряби- 
ны» (№ 16, 2003); 

- Раисы Панкратовой - ликер «Ягодка» (№ 14, 
2003); м 

- Любови Соколовой - изюм из черноплодной ря- 
бины (№ 16, 2003); 

- Анны Фокиной - «Икра из свеклы» (№ 16, 2003); 

- Галины Цыгановой - «Помидоры в желе» (№ 23, 
2003); 

- Ларисы Сахно -«Гнездо глухаря», «Козел віогоро- 
де» (№ 10, 2003); 

- Елены Литвинец - «Темный бархат» (№ 25, 2003); 

- Елены Шемариной - «Шапка Мономаха» (№ 4, 
2003); 

- Натальи Петровой - «Викинг» (№ 7, 2003); 

- Любови Полтихиной - пирог «Ореховый» (№ 3, 
2003); 

- Таисии Шамшиной - торт «День и ночь» (№ 25, 
2003); 

- Нины Семиткиной - «Тесто за 15 минут» - просто 
сражена этим рецептом! 

Наталья ЧУРАЕВА, г.Выкса Нижегородской обл. 


Чудо 


Маргарин вместо 
масла? 


Маргарин дешевле масла, и 
делается он из растительного 
жира. Значит ли это, что в борь- 
бе с атеросклерозом маргарин 
предпочтительнее масла? 

Вовсе нет. . 

Холестеринавмаргарине ненам- 
ного меньше, иу людей, постоянно 
его употребляющих, холестерино- 
вые бляшки на стенках сосудов от- 
кладываются точно так же. 

Почему? Хотя маргарин произво- 
дят из жидких растительных масел, 
не содержащих холестерина, во 


чистым! 


ИрАЛЬ 


%\ Лидер продаж! 
Суперминиатюрная ультразвуковая 
машинка, вес всего 200 г. 


Может перестирать горы белья в емкостях 
любого объема. При любой температуре 
воды! Абсолютно бесшумно! 


Просто положите машинку в таз или 
ванну, наполненную бельем, и оно будет 


которые выбивают грязь из волокон, 


Сверхэкономична: потребляет 
электроэнергии ЗВт, что в 30 раз меньше, 
чем электролампочка, и в 300 раз 


& 
& 
% Ультразвук образует микропузырьки, 
& 


Не имеет мировых 
аналогов. Одобрена 
к применению, 

не оказывае 
неблагоприятны 
воздействий, 
Качество продукци 
’ соответствует 
мировым стандартам. 


Сертифицировано: На правах рекламы. 


Заказать 
чудо-машинку 

вы можете по тел.: 
8(8332) 30-01-71. 
31-04-63 


время их обработки химическими 
веществами для придания плотно- 
сти образуются вредные для здо- 
ровья «трансжирные» кислоты. И 
отя кислоты снижают уровень 


зго» холестерина они сни- 
е, что также приводит к 


отчики уже при- 
ины без «трансжи- 
‘быть указано на 


меньше, чем любая стиральная машина! 


& Обеспечивает высокое качество стирки 
без кипячения, без отбеливания, при 
пользовании только хозяйственным 
мылом или недорогим стиральным 


белья! 


ткань, ее цвет. 


Любой степени загрязненности, любую 


габаритную одежду (одеяло, зимнюю 
одежду)! 


порошком, без механической деформации 


Очищает ткань изнутри волокон, обновляя 


Цен 
‚пвх 


или написав заявку 


по адресу: 610000, 
г.Киров, а/я 11, 
отдел 26. 


на, 


Мармелад из газировки 


Татьяна Матвеева попросила рассказать 
‚ как приготовить дома мар- 
мелад Поскольку я умею его готовить, решила исполнить ве просьбу: р 


Вот мой рецепт. 

6 стаканов минеральной газированной воды 
с красителем, 1 ч.ложка лимонной кисло- 
ты, 6-7 ст.ложек желатина, 4 стакана са- 
харного песка. 

Желатин замочить в газированной воде 
на 10-12 часов. Затем добавить сахарный 
песок, лимонную кислоту и поставить на 
слабый огонь. Варить (постоянно снимая 
пену), не кипятить. Перелить в форму и 
поместить в холодильник на несколько ча- 

| сов. Перед подачей к столу мармелад по- 
| резать на ломтики и обвалять в сахарном 
| песке. 

| Маленько о себе: мне 16 лет. Начинающий 
повар-кондитер. 

Катя СТАРОДУБОВА, д. Б.Козляна Уренского района 

Нижегородской обл. 


Арма 


Выписываю газету первый год, поэтому хо- 
телось бы больше рецептов «на бис». 

Очень нравится, что есть оглавление. 

У меня даже есть любимые авторы - у них 
всегда очень интересные рецепты. Это Людми- 
ла Митина, Раиса Морозова, Светлана Хянни- 
нен. 

Главная причина, побудившая меня написать 
письмо, - это просьба Елены Кудашовой, она 
просит рецепт «Астраханских хачапури». У нас 
в Ростове это называется «Арма» и тоже бойко 
продается на базаре. Надеюсь, этот рецепт бу- 
дет интересен для многих. 

4 яйцахорошо взбить, добавить 1 стакан воды 
и замесить крутое тесто (как на пельмени). Раз- 
резать на 7 частей. Каждую часть раскатываем 
по форме жаровни. Е 

На плите стоят две кастрюли: в одной кипит 
вода, в другой - холодная. Одну раскатанную 
часть теста бросаем в кипяток на 1 минуту, вы- 
нимаем, даем стечь воде и тут же погружаем 
тесто в холодную воду. Даем стечь воде, рас- 
кладываем на жаровне и смазываем его мас- 
лом. То же проделываем со следующим раска- 
танным коржом. На первый корж укладываем 
второй, смазываем его маслом и посыпаем сы- 
ром. Третий корж смазываем только маслом, 
четвертый - маслом и сыром, и т.д. Выпекать в 
духовке. Сыра и масла для смазки и присыпки 
нужно брать граммов по 300. Итак, на коржи: 

1. Масло. 

2. Масло, сыр. 

3. Масло. 

4. Масло, сыр. 
_ 5. Масло. 
’ 6. Масло, сыр. 
_ Т. Масло. 
Анжела ЛИХОНОСОВА, 32 года, домохозяйка, 
х. Красное Знамя Веселовского района Ростовской обл. 


_ Свекольный квас 
Татьяны Скидо новой. р 

-литровую банку я кладу несколько ломтиков 

пы (5-6 штук) и4-5 кусочков черного хлеба, 

ра, 1 ч.ложку свежих или сухих дрож- 

Й и настаиваю сутки. Потом 

стложки сахара. И квас го- 


Нина БЫКОВА, 


_ г.Барнаул. 


Спрашивали? 


Щербет | 
из детской смеси 


Откликаюсь на просьбу Ната- / 
льи Кузнецовой. Хочу поде- 
‚ литься рецептом щербета из 
+ детской смеси. ] 
4 стакана песка, 3 ст.ложки | 
’’ какао, 1 стакан молока, 200 г 
‚ сливочного масла, орехи грец- 
кие, 1 пачка смеси. 
\ Перемешать все компоненты 
‚ (кроме смеси) и поставить кипя- 
тить 20 минут на слабом огне. 
Потом снять с огня и засыпать 
смесь «Малютка» или «Дето- 
й лакт». 
ха: Все перемешать и положить в 
форму. Поставить в холодильник 
для застывания. 


Елена ХУРТИНА, 
г.Лысково Нижегородской обл. 


4. Слефьяковѓа: 


Салат из огурцов по-гречески 


Рецепт для Л.Маркиной. 

1 свежий огурец, соль, 2 крутых яйца, 2-3 зубчи- 
ка чеснока, по полпучка листьев петрушки и укро- 
па, 1 баночка простокваши, 3 ст.ложки винного ук- 
суса, черный молотый перец из ручной мельницы. 

Огурец хорошо почистить щеткой под проточной 
водой, разрезать вдоль на 4 части, а затем на кубики, 
слегка посолить и дать постоять 10 минут. 

Яйца мелко нарубить; очистить и размять зубчики 
чеснока; петрушку и укроп сполоснуть, обсушить сал- 
феткой и мелко порубить; простоквашу смешать с мас- 
лом и яйцами, добавить по вкусу винный уксус. Сме- 
шать с огурцами и посыпать свежемолотым перцем. 

Подавать в холодном виде. 

Этот салат отлично сочетается с блюдами, приго- 
товленными на гриле и с холодным мясом. Его можно 
также подавать вместе с картофелем, запеченным в 
фольге. 

г.Ульяновск. 


Кабачковая икра 
на гарнир 
Елене Гончаровой. 


Этим рецептом я много лет пользуюсь, и 
мои домашние икруочень любят. Идетинагар 


петрушки, 50 г лука, 100 гт 
г зелени, соль, сахар, пе: 
А Кабачки порезать кружо 
астительном масле, пу 


Меня не устраивает моя фигура. 
И все из-за того, что у меня 
неправильный обмен веществ. 


Не могли бы вы рассказать, как 
улучшить обмен веществ? 


З Надя КУРДАШОВА, г. Омск. 
Действительно, ускоренный или 
замедленный обмен веществ в 
организме способен кардинально 
испортить фигуру. 

Но что такое обмен веществ? 

Это процесс всасывания питатель- 
ных веществ в клетки, а зависит он 
в первую очередь от работы почек, 
желудочно-кишечного тракта и пе- 
чени. Чтобы нормализовать пище- 
варительную и выделительную си- 
стемы, попробуйте посидеть пару 
недель на специальной диете. Хва- 
тит силы воли на 15 дней - увидите, 
дело в обмене веществ или, про- 
стите, в элементарном объедании 
(увеличенной против нормы кало- 
рийности). 

Диета исключает сахар, ограни- 
чивает муку, жиры и жидкости. Пить 
можно не более 1,5 л воды (или ми- 
нералки) в день, причем в проме- 
жутках между едой. В день надо при- 
ступать к еде З раза в любое удоб- 
ное для вас время. 

1-й день. 

1. Чай или кофе. Не можете без 
сладкого - используйте подсласти- 
тель. З 

2. 2 яйца, салат из вареной ка- 
пусты, стакан томатного сока. 

3. Рыба жареная или отварная. 

2-й день. 

1. Чай или кофе с сухариком. 

2. Рыба жареная или отварная, 
салат из свежей капусты с расти- 
тельным маслом. 

3. 200 г вареного мяса. 

3-й день. 

1. Чай или кофе с сухариком. 

2. Тушеный в растительном мас- 

ле кабачок, яблоки. 

3. 2 яйца, 200-г вареного мяса, 
салат из капусты, огурцов, поми- 
доров. 


У меня часто случается рас- 
стройство кишечника. 


Как нужно питаться во время 
этого недуга? 


С.Н., г.Ярославль. 


’° С самого началакишечного рас- 
{ йства и в течение первых су- 
‘больному лучше ограничиться 


. Полезно также пить сла- 
раствор илиаптечный 

рон. Потом перехо- 
белые сухарики, 
протертым рисом 
опьями, манный 

ар, паровые кот- 


Как улучшить 
обмен веществ? 


а 


4-й день. 
1. Чай или кофе. 

2. 1 яйцо, вареная морковь с ли- 
монным соком (яблочным уксу- 
сом), 200 г сыра. 

3. Любые, кроме бананов, фрук- 
ты. 

5-й день. 

1. Сырая тертая морковь с обез- 
жиренным йогуртом. 

2. Рыба, стакан томатного сока. 

3. Фрукты (кроме бананов и ви- 
нограда). 

6-й день. 

1 Чай.или кофе с сухариком. 

2. 300 готварной курицы (без ко- 
жицы). Салат из капусты, моркови, 
огурцов, помидоров, зелени. 

3. 2 яйца, салат. 

7-й день. 

1. Чай. 

2. 200 г вареного мяса. 

3. Любые фрукты. 

Следующая неделя проходит в 
обратном порядке: первый день - как 
седьмой, второй - как шестой и т.д. 


Наверное, съела что-нибудь... 


леты, как мясные, так и рыбные, а 
также свежий некислый творог, 
яйцо всмятку или паровой омлет. 
Хороши сваренные на воде или на 
бульоне каши: манная, хорошо раз- 
варенная рисовая, протертая греч- 
невая, а, также крупяные пудинги; 
приготовленные на пару, кисели и 
желе из некислых фруктов и ягод. 

Из напитков - отвар шиповника, 
сушеной черники, смородины, че- 
ремухи, груши, айвы. Можно кофе 
и какао без молока, Все - в теплом 
или горячем виде. Сливочное мас- 
ло - только в тарелку с кашей, не 
более 40 граммов в день. Эта диета 
должна длиться 2-3 дня. 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ, 2-3 СТР. 
Канапе «Мазурка» 1 
Рыбная закуска с ананасами 
Постный салат «Солнечная 
полянка» ў . 
Закуска «Взрыв» 

Салат «Летний сад» 

Галушки «Смак» \ 
Фаршированные огурцы ^ 
Салат из помидоров по-арабски 
Салат «Прелесть» 

Салат «Африканская роза» 
Салат «Сердцеед» 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА, 4 СТР. 

Куриный суп с лавашем 

Суп «Сырный рай» Ӯ 2 
Чесночный суп «Французский» 

Перловый суп по-польски 

Грибные щи 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, 5 СТР. 
Потроха куриные в соевом маринаде 
Рубец в соусе 

Лапша с грибами 

Мясо под шубой 

Запеченные окорочка 

«Триумф» 

Картофельный рулет 

«Школьная пора» 

Капуста с сардельками 
Запеканка «За уши не оттащишь» 


ПИРОГИ ЗАКУСОЧНЫЕ, 6 СТР: 
Пирог картофельно-луковый 
Татарский пирог 

Беляш по-казахски 

Пирог манно-капустный 

Пирог с горбушей 

Пирожки ленивые «Мир в семье» 


СЛАДОСТИ К ЧАЮ, 7 СТР. 
Творожный торт с вишней и 
кукурузными хлопьями 
Печенье со свеклой 

Торт «Карлсон вернулся!» 
Пирог с начинкой из щавеля 
Банановые булочки 

Печенье «Малютка» 


НАЧИНАЕМ ЗАГОТОВКИ, 8-9. СТР. 
Салат «Весь огород» 

Салат «6х6» 

Кабачки консервированные «Дачные» 
Свежие помидоры зимой 
Помидоры с вкусным рассолом 
Икра из сладкого перца 

Аджика «Жгучее сердце» 

Салат «Осенний» 

Заготовка щавеля на зиму 

Сухая приправа из крапивы 
Салат из огурцов 

Салат из зеленых помидоров 
Икра из свеклы 
Клубнично-ревеневый джем 
Клубничная наливка < 
Клубника с бананами «Пьянящий 
восторг» 

Клубника в коньяке с киви 
Овощная приправа для супов 


ДЕСЕРТ, СТР.10 

«Фруктовый» сыр 

о «Костерок» 

Торт их хлебных крошек по-латышски 
Конфеты «Безделушка» 

Торт без выпечки «Торопыжка» 
Шоколадная паста 

Зефир с фруктами и ягодами ~ 
Рулет из кукурузных палочек 


Десерт «Поцелуй Афро, 


«Фирменный рецепт» поздравляет 
победителей! 


Мы готовы назвать призеров июня. Первое место и главный 
ный приз в 200 рублей выиграла Любовь СЕМИГЛАЗОВА изв. 
лая Калитва Ростовской области. Надеемся, что ваш рецепт туше- 
ной капусты по-венгерски придется по вкусу нашим читательницам. 
Пн» место в конкурсе и приз в 150 рублей на этот раз зарабо- 

- Ольга БЛОХА из г.Бугуруслан Оренбургской области, бла- 
годаря салату «Пестренький». 

- Лимира СИНЕЛЬНИКОВА из п.Басьяновский Свердловской 
области. Спасибо за несложный и в то же время оригинальный ре- 
цепт рыбы «Корсар». 

По 100 рублей выиграли: 

- Галина БАГАУТДИНОВА из г.Павлодар (Казахстан). Спасибо 
за подробный рецепт вкусного торта «Черный кот». 

- Ольга КУППА из г.Барнаул, благодаря салату «Корейский». 


- Юлия ГАЦКО из г.Волжский Волгоградской области, при- 
славшая рецепт пахлавы. 


Поздравляем победителей и благодарим всех участников на 
постоянного конкурса. Участвуйте и выигрывайте! 


‚его 


Просьба читателя 


Сыр из козьего молока 


Прошу читателей прислать рецепт приготовления сыра 
из козьего молока. Я держу коз, сепарирую моло- : 
ко, делаю сметану, творог, масло, а вот сыр не 
получается. Неужели его можно сделать только 
‘из коровьего молока? 

Если рецепт найдется, буду очень благодарна. 


Валентина САВЕЛЬЕВА, с.Вислая Дубрава Губкинского 
района Белгородской обл. 


Простой пшеничный хлеб 
и батоны 


У меня две просьбы. 

Первая: прошу читателей не переписывать и не посылать в газету не- 
проверенные рецепты. В некоторых рецептах, например, указано мало 
муки - впечатление такое, что авторы не готовили этих блюд. 

Вторая: прошу научить меня печь простой пшеничный хлеб и батоны в 
домашних условиях. 


Л.НИКОЛАЕВА, г.Самара. 
Благодарность 


«Розарий» с «Аджикой» 


Хочу поблагодарить Марину БУРНАШОВУ за рецепт пирога «Розарий» 
(№ 25, 2003). Пирог получился большой, удивительно красивый и очень- 
очень вкусный. Е 

Огромное спасибо Нине КРЕНДЕЛЕВОЙ за «Аджику из кабачков» 
(№ 16, 2003). Я очень люблю заготовки из кабачков, оказалось, что этот 
рецепт - лучший из всех. Жаль только, что сделала аджики немного, для 
пробы. Но в этом году сделаю ее больше, так как всем, кто ее пробовал, 
очень понравилось. 


Ольга БЕЛЯЕВА, г.Сафроново Смоленской обл. 


: Следующий номер газеты выйдет 21 июля. 
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И налослегок... 


Ищу песню 
«Нет, мой милый, 
никуда я не уеду» 


Помогите, пожалуйста, найти 
песню из кинофильма «Голубка», 
Начинается она так: 

Нет, мой милый, никуда я 

не уеду, 

А иначе мы друг друга 

обездолим. 

Понимаешь, никуда 

я не уеду... 
Лучше б вовсе мне тебя 
не знать, не ведать, 
Чем проститься, чем 
расстаться с этим полем. 
Заранее благодарна отзывчивым 
читателям. 


Людмила ЖЕЛТЯКОВА, 
с.Розовка Омской обл. 


Песня к столу 
Травы 


луговые 


Спешу откликнуться на 
просьбу Н.Мисевич и посы- 
лаю ей слова песни. 

Сл.Т.УЛЬЯНОВОЙ. 

Муз.Е.ПТИЧКИНА. 

От дорог устанешь ты 

И впервые 

Упадешь лицом в цветы 

Луговые. 

И качнется синева 

Над тобою. 

Захмелеет голова 

Тишиною. 

Луг так ярок и душист, 

Солнце греет, 

Сладкий сон тебя в тиши 

Одолеет. 

И никто не упрекнет 

За такое, 

Вновь дорога позовет - 

Даль откроет. 

Может, я к тебе приду. 

Незаметно. 

Рядом в травы упаду 

Тихим ветром. 

От дорог устанешь ты 

И впервые 

Упадешь лицом в цветы 

Луговые. 

И качнется синева 

Над тобою. 

Захмелеет голова 

Тишиною. 


Л.ПОТАПОВА, г.Самара. 
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Яблочки варят целыми, перед варкой 
} укорачивают плодоножку (по желанию), 
удаляют засохшие чашелистики и моют. 
Подготовленные яблочки обдают горя- 
чей водой и оставляют в ней на 8-10 
минут, это для того, чтобы при вар- 
ке яблоки не трескались, а в варе- 
нье оставались целыми. После 
этого сливают воду, яблоки спо- 
ласкивают холодной водой и на- 
калывают в нескольких местах (я 
это делаю зубочисткой). В тазу 
для варки варенья готовят си- 
роп, кипятят его 2-3 мин., опус- 
кают в него подготовленные 
яблочки. Таз встряхивают и 
снимают с огня на 3-4 часа. 
После такой выдержки таз с 
яблочками ставят на слабый 
огонь и доводят варенье до 
кипения, вторично снимают с 
огня на 1-2 часа, а потом до- 
варивают до готовности 
(примерно 30 мин.). 
Горячее варенье разложить 
по баночкам и закатать. Благо- 
даря этой многократной варке 
яблочки остаются целыми, а варе- 
нье имеет красивый янтарный цвет. 2% 
Может быть, этот способ варки ва- | 
Ч 


З ЗГЕШЕ Р іла а. ВАНИЕ 


ренья покажется трудоемким, но по- фт 
верьте, открыв зимой баночку с варе- №1 
ньем, вы не пожалеете! 1А 


Не солите Золотое правило 
огурцы _. во фруктовый 

в полнолуние — сезон: всего 
они будут мягкими 12 понемногу! 


15 


) т Зоя Рочкова: 


Корейская маринованная 
рыбка 


Взять филе рыбы (судак, щука), порезать 
соломкой, перец черный, красный, соль по 
вкусу, полить 2 ст.ложками уксусной эссен- 
ции и быстро перемешать. 2-3 луковицы про- 
калить в 1 стакане растительного масла до ко- 
ричневого цвета, охладить и отцедить. Посыпать 
рыбу 1 ч.ложкой соли, залить маслом и доба- 
вить томатную пасту (1 ст.ложку), перемешать 
ив банки. Так же можно делать баклажаны и ка- 
бачки (только чуть отваренные). 


Рыбка маринованная «Ура!» 


Порезать рыбу (лучше сазан, толстолобик) 
небольшими тонкими кусочками. Круто посолить 
и пусть стоит часа З. Затем промыть. Сделать ра- 
створ уксуса с водой: 2 части воды, 2 части уксу- 
са 6%-ного. Макать в раствор кусочки рыбы и ук- 
ладывать слоями, пересыпая нашинко- 
ванным луком, морковью, зе- 
ленью, залить сверху маслом 
беззапаха, придавить гнетом на ( 
ночь. Затем сложить в банки. 
Приятного аппетита. У нас в се- 
мье такая рыба идет на ура. 
г.Краснодар. 


Ирина Ресиечная: 
Салат «Подсолнух» 


Этотяркий салат станет украше- 
нием любого стола. 

На круглое блюдо кладем лис- 
тья салата так, чтобы их края чу- 
точку свисали. Сверху слоями вык- 
ладываем продукты: картофель- 
ное пюре, мелко нарезанные 
яичные белки, замаринованный 
в уксусе репчатый лук, нарезан- 
ный тонкими колечками. Каждый 
слой пропитываем майонезом. 
Последний слой делаем из яичных 
желтков, натертых на мелкой тер- 
ке. Сверху желтков выкладываем 
мелкие шпроты, а края «подсол- 
нуха» обсыпаем консервирован- 

' ной кукурузой. 
с.Титовка Маллеровского р-на 
Ростовской обл. 


Марина Кузьшичева: 
“Салат 
«Острый омлетик» 


| Приготовить омлет из 2 взбитых яиц, обжарив 
° его с обеих ‘сторон. Нарезать омлет и 200 г пастро- 
_ мы (либо другого мяса) тонкими полосками. Доба- 
кусу мелко порезанные соленые огурчики, 
горошек, корейскую морковку и 2 упа- 
ржаных сухариков со вкусом бекона. Зап- 


онезом. 


(2 шт с ней величины) исыр 


сухарики со вкусом чеснока 
ать все и заправить майоне- 


ДЛ .Ишишойа: 


Салат ; 
«С изюминкой» 


Салат делается слоями. 

1-й слой: вареная мор- 
ковь, натертая на терке. 

2-й слой: изюм. 

3-й слой: майонез. 

4-й слой: твердый сыр, по- 
тертый на средней терке, пере- 
мешанный с чесноком и май- 


5-й слой: отварная свекла, 
натертая на. терке. 
6-й слой: майонез. 
Сверху салат посыпать грец- 
кими орехами и изюмом. 
г.Магнитогорск Челябинской обл. 


"Добавить нарезанный или _ 


Салаты 


Светлана Николаева, домохозяйка: 
Салат «Очарование» 


2 куриных копченых окорочка мелко нарезать, 
200 г сыра натереть на крупной терке, 2 луковицы 
нарезать полукольцами, 1 стакан грецких орехов из- 


мельчить, добавить зерна 1/2 граната, заправить 
майонезом. 


Салат «Карт-бланш» 


1 упаковка крабовых палочек, 1 упаковка суха- 
риков (с чесноком), 1 банка консервированной 
кукурузы, майонез. 

Крабовые палочки мелко порезать, смешать с су- 
хариками, кукурузой и майонезом. 2 

г.Владимир. 


(Светлана Илеченко: 
Салат «Дядька Черномор» | 
| 

| 


300 г кальмаров, 3 средних яблока, 1 крупная 
головка лука, 2 свежих огурца, 1,5 стакана отвар- 
ного риса, 200 гтертого сыра, 100 г майонеза. 
Кальмары залить кипятком, остудить, очис- 
тить от пленки, промыть, нашинковать тонкой 
соломкой. Пассеровать на растительном мас- 
ле 3 минуты. Лук мелко нарезать, ошпарить и от- 
жать. Яблоки натереть на крупной терке, огурцы | 
мелко нарезать. Все соединить с рисом, заправить | 
майонезом и посыпать тертым сыром. | 
х.Калинин Мясниковского р-на Ростовской обл. 


Сайлана Шибонатоа | 
Ветчинные рулетики | 


300 г ветчины, 250 г сыра, 2 | 
ст.ложки майонеза, 1 яйцо варе- | 
ное, 2-3 дольки чеснока, зелень. 

Ветчину нарезать тонкими лом- 
тиками. Сыр и яйцо натереть на 
терке, чеснок измельчить. 

Все смешать и заправить майо- 
незом, 

На каждый ломтик ветчины вы- 
ложить чайной ложкой полученную 
смесь, завернуть так, чтобы начин- 
ка была плотно набита. 

Зелень мелко порубить, и каж- 
дый, рулетик «обмакнуть» боковой 
частью в зелень. 

Подать можно рулетики, украсив 
их нарезанными овощами и листь- 
ями салата. 


п.Калинка Волжского р-на Самарской обл. 


=, 


Патьяна Киселева. 


Салат из свежей капусты 
с огурцами 


Капусту нашинковать, перетереть с солью до 
появления сока, смешать с нарезанными свежи- 
(Ми огурцами и зеленью укропа. Полить салатной 


заправкой, приготовив ее из смеси уксуса, рас- 
тительного масла и сахара. ев 


Капуста белокочанная - 

0 г, огурцы - 100 г, 
зелень укропа - 50 г, 
заправка салатная - 
О г, соль. 


г.Ковров 
Владимирской обл. 


ори 


Юша Цупило: 
Салат «Пальчики 
оближешь» 


200 г зеленого горошка 
варить и натереть а п оОотесваклыр 


кови по-корейски, 6 


от- 
крупной терке, 300 г мор- 


< картофелин - порезать со- 
ЛОМКОЙ и пожарить в растительном масле. 


Все перемешать и заправить майонезом. 


Салат «Для сильных 
мужчин» 


300 г моркови по-корейс- ^^” 
ки смешать с 1 пакетиком ;“ 
сухариков (лучше со вку- / 
сом сыра), 300 готварной / 


‹ фасоли. | 


‚ Заправить салат майо- 
незом и посыпать большим \ Га 
количеством измельченной \ 
зелени. № 

с.Ковалевское Краснодарского края. “ 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА. “х 


Сйойлана Новикова. 
Салат «Проще простого» 


1 стакан фасоли отварить, 1 большую копченую 
скумбрию отделить от костей и порезать кубиками, 
2 большие луковицы мелко порезать и обжарить на 
растительном масле. 

В отварную фасоль выложить нарезанную рыбу и 
заправить жареным луком, все перемешать и выло- 
жить в салатник. 


г.Бугуруслан Оренбургской обл. 
Слгна Лощилина: 
Салат «Освежающий» 


На 1 небольшую редьку - 1 средняя морковь, 
Т яблоко (лучше «Антоновка»), 3-4 зубчика чесно- 
ка, четверть лимона, 1/2 ч.ложки сухой лимонной 
цедры или свежая цедра с четверти лимона. 

Редьку, морковь вымыть, очистить, снова вымыть и 
натереть на мелкой терке. Смешать, добавить толче- 
ный чеснок и цедру. В конце выжать в салат сок лимо- 
на, снова смешать и слегка посолить. 


г.Моршанск Тамбовской обл. 


‚что не все рецепты могу понять. 
рам: писать более подробно, по- 


сделать такие добавочки к двум ре- 


Надежда Сопильняк: 
Салат 
«Пизанская башня» 


Продукты: свекла, картофель, морковь, яйца, 
лук, сыр, чеснок, перец, соль, зелень, майонез. 

Свеклу, картофель, морковь отварить и натереть 
на терке. Яйца, лук, чеснок мелко нарезать. Лукпере- 
мешать с солью и перцем. Чеснок перемешать со 
свеклой. На дно глубокой тарелки положить карто- 
фель, затем лук, свеклу, морковь, сыр, яйца. Каждый 
слой промазать майонезом. Готовый салат украсить 

зеленью. Количество продуктов произвольное. 


Закуска 
«Северная звезда» 


Продукты: 8 помидоров, 100 г 
сыра, майонез, 3 зубчика чеснока, зе- 
лень. 

Помидоры порезать кружочками. Сыр 
натереть на терке и смешать с чесноком и 
майонезом. Положить смесь на каждый 

кружок помидора. Сверху украсить зеле- 
нью. Приятного аппетита! 
ст.Старомышастовская Краснодарского края. 


Ольга Рлаха: 
Салат «Снежана» 


300 г отварного мяса (говядина) разобрать 
на волокна. Репчатый лук (З большие головки) 
нашинковать полукольцами и обжарить на расти- 
тельном масле (5 ст.ложек), прибавить к мясу 
вместе с маслом, на котором он жарился. Чер- 
ную редьку (250-300 г) натереть на крупнойтер- 
ке, перетереть с солью, сок отжать, добавить в 
миску и тщательно перемешать салат. Салат так- 
же можно приправить майонезом, но это по же- 
ланию. А еще такой салат я пробовала с жареным 
мясом свинины, тоже вкусно получилось. 


Салат «Морячка» 


Одну пачку крабовых палочек (350 г), 2 от- 
варных яйца мелко нашинковать. Натереть на 
терке (крупной) пару кисло-сладких яблок. 
Консервы «Печень трески» открыть, масло 
слить, печень растереть вилкой. Все продукты 
перемешать, немного заправить маслом от кон- 
сервов, добавить майонез. Салат уложить на 
плоскую тарелку, украсить зеленью. 

г.Бугуруслан Оренбургской обл. 


Жина Реляева: 


Закусочные бутерброды 
с грибами и сыром 


На полтора батона белого хлеба - 2 ст.ложки 
сливочного масла, столько же отварных и измель- 
ченных грибов, пол столовой ложки муки, 100 г 
сметаны, головка лука (маленькая) итертый сыр. 

Сушеные грибы отварить до мягкости и мелко по- 
рубить. Слегка обжарить муку, растереть с маслом, 
развести грибным отваром и сметаной, посолить, 
поперчить, добавить грибы и тушить на малом огне 
минут 15. Потом очистить батон от корки, нарезать — 
квадратами. и поджарить. На каждый ломтик уложить _ 


тушеные грибы и посыпать тертым сыром. Положить 
ломтики на противень и запечь их в духовке до рум. 
ного цвета. И, 


и 


т , 
Уетлие суши 
Суп из молодой крапивы и 


блена Обарова: 


2, И щавеля 

Португальский «Весенний» 
холодный суп 6-7 картофелин, 1 морковь, 1 головка репчатого лука, 1 корень 

В летнюю жару этот суп пой- петрушки, по 1 пучку щавеля и крапивы - около 300 г, соль, перец 


дет на ура и вполне может за- 
менить любимую многими лет- 
нюю окрошку, 
Наоднупорцию: 300 гсвеже- 
выжатого томатного сока, 
’ 1 сладкий перец мелко поре- 
затькубиками, перетереть с чес- 
ноком (1-2 зубчика), солью, 
1 ч.л. 9%-ного уксуса. Все пе- 
ремешать, добавить 1 ст.л. рас- 
тительного масла, перец. По- 
давать обязательно с ржаны- 
ми сухариками или тоста- 
ми из ржаного хлеба. 
г.Краснодар. 


по вкусу, свежая зелень петрушки, укропа, сметана. 
В бульон (мясной или рыбный) или в подсоленную кипящую воду 
положить нарезанные кубиками или соломкой картофель, морковь, ко- 
рень петрушки и лук. Когда овощи будут готовы, добавить нарезанные 
лапшой листья щавеля и молодой крапивы, предварительно ошпарен- 
ные кипятком, и проварить несколько минут. Подавать горячим, доба- 
вив в каждую тарелку мелко нарубленную зелень. Отдельно подать сме- 
тану. Если суп сварен на воде, можно подавать холодным, положив в 


каждую тарелку по половинке сваренного вкрутую яйца, зелень и сме- 
тану. 


Холодник свекольный 


1 большая свекла (отварная или запеченная в кожуре в духовке), 
2-3 свежих огурца, 3 яйца, 3 ст.ложки мелко нарезанного зеленого 
лука, зелень петрушки, укропа, соль, сахар, горчица по вкусу, яб- 
лочный уксус или пучок щавеля, сметана. 2 

Готовую свеклу натереть на крупной терке, огурцы нарезать соломкой, 
яйца мелко порубить, зеленый лук посыпать солью и растереть, петруш- 
ку и укроп мелко порубить. 2 Е: 

Все соединить, залить полутора литрами кипяченой подкисленной ук- 
сусом охлажденной воды или холодным отваром со щавелем, нарезан- 
ным соломкой. Посолить, добавить сахар по вкусу, охладить, подавать со | 
сметаной. В такой холодник можно добавить немного (1 ст.ложку) натер- 6 
того хрена, если добавлять горчицу, то растереть ее с желтками. Кхолод- 
нику можно подать отварной картофель. 


г.Волковыск, Беларусь. 


„Лилия Шаношникоба: 


Зинаида „Ящик: 
Суп из вишни Окрошка 
с варениками т «РтсСка т 
суп в летние месяцы приятно разнообразит обеденный стол. у Е 
и 4 мужика (муж и 3 сыночка), приходится много стряпать. народная» 


Часто готовлю и по рецептам из вашей газеты. 

Для супа, который я предлагаю, вишню разделите пополам. Одну 
половину очистите от косточек и отложите ягоды пока в сторону. Вто- 
рую половину разомните, залейте 4-5 стаканами горячей воды, дове- 
дите до кипения, после чего дайте отвару настояться минут 15-20 и 

оцедите. С 2 
РРБ с тесто, как для пельменей, тонко раскатайте и вырежьте 
кружочки. На каждый кружочек положите по 1 -2 очищенные от косточки 
вишни и защипайте края теста. Перед подачей на стол вареники положи- 
те в кипящий вишневый отвар, добавьте сахар и варите 5-10 минут. Суп 
подавайте со сметаной. Е. 

акана сахара, пельменное тесто и сметана. 

Вос г вишни, 0,5 ни Я п.Ковернино Нижегородской обл. 


Ирина Салтыкова: 
«Оранжевый суп» 


В кипящую подсоленную воду опустите картофель, порезанный со- 
кой, и морковь, натертую на терке. Моркови должно быть не меньше 
офеля. Минут через пять опустите нашинкованный лук и лавро- 


ки посыпать приправой хмели-суне- 


или петрушкой. Вкус каждый раз бу- 
цвет останется тот же, как в песне: 
нжевое солнце»... оранжевый суп. 


м есть, все равно вкусно. 
Ў °  П.Октябрьский Борского р-на. 
Нижегородской обл. 


Взять 300 г колбасы или ва- 
реного мяса, 250 гсвежих очи- 
щенных огурцов, 2 сваренных 
яйца, 1,5 л кваса, 100 г зеле- 
ного лука, 150 г сметаны, гор- 
чица, сахар, соль. 

Яйца покрошить, затем мел- 
ко нарезать луки растереть сне- 
большим количеством соли до 
появления сока. Положить этот 
лук в сметану, добавить яйца, 
горчицу, сахар, соль (по вкусу). 
Перемешать и развести 1,5 л 
кваса. В полученную смесь до- 
бавить мясо или колбасу, огур- 
цы (по желанию можно добавить 
нарезанный редис). Все пере- 
мешать. Окрошка готова! 

Мне будет очень приятно, 
если кто-то воспользуется этим 
рецептом. 


г.Тверь. 


чао ОИ 


Чена гова: | р, . 
| Шашлык из баклажана 1 Лаиса Ратова: | 


Молодые баклажан Мя М 
ы вымыть, обрезать у них кончики Й © ушкетер» 
а „Содной су « ч 
А о родот Бааз ие кусочки | 1 у ( А 
ў кг мяса (свинина, говяди- | 
рек. Жарить на углях н Я Е 37 
(этот шашлык а оу вверх, до образования румяной корочки нар, 510198 ТОЛИК м 
АШП ьи в духовке), Потом нарезать ломтиками. К Е, СЯ, У ТОЭ Ра \ 
Й . д \ 
К | уксуса, 2-3 зубчика чеснока, | 


г.Пенза. | соль, перец по вкусу. ) 

блена жоба: Мясо режем соломкой, лук - | 

полукольцами, морковь натира- \ 

Баклажаны в ореховом соусе ем на крупной терке. Смешива- | 


ем со специями, томатом, уксу- | 
- сом и оставляем на 1 час мари- | 
= \ новаться. | 
Затем обжариваем мясо с 


| ў На 4 баклажана готовим соус из 2 стаканов 
очищенных грецких орехов, 2-3 зубчиков 
чеснока, 1 ст.ложки муки, добавляем 


Белы перец, специи, 1 стакан куриного & Е є; Я \ овощами на растительном 
ульона. у Е ' 

} " масле 30-40 минут. За 10 ми- | 
Баклажаны нарезаем вдоль пластинка- / 188 Ур | 


нут до окончания добавляем 
х3 0,5 л бульона из кубика. Для 
№ густоты добавляем 1 ст.лож- 
ку крахмала. 
Й У нас в семье очень любят 
такое мясо с картофельным | 
пюре. И мясо, и соус очень 
вкусные. Попробуйте пригото- 
вить, не пожалеете! | 
с.Козловка Татарского р-на 
Новосибирской обл. 


ми и вымачиваем в соленой воде. Затем 
обжариваем на сковороде в растительном | 

| масле. Пока пласты баклажанов остыва- | 

і ют, готовим ореховый соус. 

| Орехи пропускаем через мясорубку, до- \ 4 
бавляем пропущенный через чеснокода- Ф \ 

| вилку чеснок и растираем, затем добавля- \ 

} ем специи, соль, горячий куриный бульон, “ 
муку и доводим до кипения. Готовым соусом 

| заливаем баклажаны. 

| г.Миасс Челябинской обл. 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА. ` 
С. .икольских: 
Куриное рагу 
Рыбные котлеты Берем курицу и режем на порционные кусочки. Кусочки смазываем 


1 банка консервирован- 
ной сайры, 0,5 стакана от- 
варного риса, 2-3 сырые, 


сметаной и обжариваем на растительном масле до золотистой короч- 
ки. В это же масло кладем зерна 1 гранатаи 0,5 стакана изюма. Жарим 
на среднем огне минут 8-15. 

На отдельной сковороде обжариваем 500 г моркови, порезанной ко- 
лесиками, и 400 г лука, порезанного полукольцами. 

Затем в казанок или утятницу кладем морковь с луком, потом кусочки 
курицы, потом гранат с изюмом, а по бокам четвертинки 2! яблок. Это 
все заливается 200 г красного сухого вина, добавляем соль и перец 
по вкусу. Закрываем крышкой - и в духовку на 30 минут. 

Когда блюдо будет готово, можно сверху посыпать зеленью игрецки- 
ми орехами. 


мена Лейова: 


5 тертые натерке картофели- 
ны, 1 головка лука, 1 яйцо, 
соль, перец. 

Все перемешиваем, обва- 
ливаем в муке и жарим на рас- 
тительном масле. 
г.Анжеро-Судженск Кемеровской обл. 


п.Безбожник Кировской обл. 


| Котлеты Парнас про нас 
«Машина фантазия» Процветанья вам 


Взять полкило куриного филе и полкило свинины. Режем малень- 


кими кубиками, солим, перчим, добавляем 2 яйца, 2 ст.ложки крах- желаю... 
малаи 250 г майонеза. Все перемешиваем, лепим котлетки и убираем Какое у газеты теплое 
на 2 часа в холодильник. названье! 


Затем котлетки можно жарить. 

| Такие котлеты можно долго хранить в морозилке и жарить по мере 
адобности. 

котлеты научила делать меня моя знакомая, Мария Ивановна 
нгалеева, замечательный человек и хорошая хозяйка. 


Яичница «Раиса» 


Порезать мелко моло- 
дую свекольную ботву и 
обжарить ее в раститель- 
ном масле, туда же на 
сковороду выложить поми- 


Ему соответствует 

и содержанье! 
От корочки до корочки 
Читаю ваш журнал. 
Много раз на кухне 

он мне помогал. 
И чего в нем только нет! 


Вилтор Крвелов: 
Физалис соленый 


Плоды физалиса можно солить отдельно или 
вместе с огурцами. Отмытые от липкого веще- 
ства плоды укладывают с пряностями слоями (на 
1 кг плодов - 30 гукропа, 5 гкорня хрена, Зг 
чеснока, для любителей острых солений - 1 г 
красного стручкового острого перца). Эти 
приправы обязательные, а вот листья смороди- 
ны, вишни, эстрагона, мяты, базилика, пет- 
рушки, сельдерея - по вашему вкусу. Общая 
масса пряностей не должна превышать 50 г на 
1 кг плодов. 

Уложенные в емкость плоды заливают раство- 
ром соли (б0гна 1 л:- для длительного хранения, 
35-40 г - для непродолжительного хра- 
нения). В емкость кладут деревянный 
кружок с небольшим гнетом и остав- 


х 
т 
| 


ляютна 7-10 дней в комнате для бро- 
жения. Плесень - время от времени 
снимают. После этого 
рассол сливают. Ки- 9 
пятят, плоды пере- 17 
кладывают в про- д 
стерилизованные 

' банки, заливают 
рассолом, закаты- 
вают и убирают в 
холод. 


г.Сосновый Бор 
Ленинградской области. 


„Интонина Кузнецова: 


Помидоры 
по-кузнецовски 


В 3-литровую банку рядами уложить помидоры и 1 
разрезанный на 6 частей сладкий болгарский пе- 
реш. Никаких других приправ не добавлять. Залить ки- 
пятком. Выдержать под крышкой до остывания 20 ми- 
нут. Затем воду слить в кастрюлю, добавить в нее (из 
расчета на одну 3-литровую банку) 150 г сахара, бог 

- а. 
соли, 2 ст.л. 9%-ного уксус 3 

Довести раствор до кипения, залить в банки довер 

ху. Закатать не стерилизуя. Накрыть теплым одеялом. 
авить до остывания. н 
ры, заготовленные таким способом, слад 


ь хорошо хранятся. 
кие, вкусные и очен Р а г. Северск Томской обл. 


2 р „Орлова 2 
( Помидоры консервированные 


л: на 2 л воды 1 стакан сахарного пес- 
0) 5 ст.ложки соли, 10 шт. перца горошком, , 
\ 2 лавровых листа, укроп. 
Е кипятить 15 минут. 


уковицу и 1 морковь (соломкой). { 


идоры помыть, треугольничком вырезать пло- № 


уложить в стерилизованные банки. Залить ! 


м и выдержать 10 минут. Затем воду | 


На дно банки положить порезанную кольцами / 


Светлана, Суханова: 
Овощной салат 


На литровую банку: по 4 шт.перца, помидоров, 
огурцов и луковиц, 2 зубчика чеснока, по 1 ч.лож- 
ке соли, сахара, уксусной эссенции и 4 ст.ложки 
растительного масла. 

Все овощи нарезать дольками. Уложить в литровую 
банку, всыпать соль, сахар, влить уксусную эссенцию и 
растительное масло. Стерилизовать 1 час и закатать. 


Томатно-яблочный соус 


По 2 стакана мелко нарезанных яблок и изюма, 
1 стакан нарезанного репчатого лука, 1/4 стакана 
соли, 6 помидоров без кожицы, разрезанных на че- 
тыре части, 3,5 стакана сахара, 3 стакана винного 
уксуса, 60 г сухой горчицы, 2 ст.ложки молотого 
имбиря (если есть), 3 стручка зеленого сладкого 
перца (без семян). 

Все продукты положить в кастрюлю и, часто поме- 
шивая, варить на слабом огне около 2 часов. Охла- 
дить, разложить в банки и закрыть полиэтиленовыми 
крышками. Хранить в темном прохладном месте. 

г.Оренбург. 


( 
| 


Галина Сизова: 
Лечо «Перчик» 


3,5 кг перцев, 2 кгпомидоров, 2 стакана песку, 
1 стакан растительного масла, 0,5 стакана 9%- 
ного уксуса, 2 ст.л. соли. 

Перец порезать на четвертинки, помидоры пропус- 
тить через мясорубку, все смешатьи варить 10`минут. 
Горячим разложить в стерилизованные банки и заказ 
тать. 


г.Выкса Нижегородской обл. 


(билана Шлапина: 
Лечо из баклажанов 


Вскипятить 1 л томатного сока, 0,5 ст.лож- 
ки сахара, 1 ст.ложку растительного масла, 
0,5 стакана 6%-ного уксуса, по вкусу - соль, 
лавровый лист, перец горошком. 

Баклажаны очистить, разре- 
зать вдоль на 4-6 частей и:опу- 
стить в этот маринад (чтобы э 
жидкость покрывала баклажа- К 
ны полностью), варить до мяг- 
кости, горячими разложить вбан- 
ки, закатать. 

г.Березники Пермской обл. 


ь | 
1 
| 
1 


Лофиила Платонова: 
Северный плов 


Нагреть 0,5 л подсолнечного масла, добавить туда 
500 гтертой моркови, тушить 15 минут. Затем 1 кг бол- 
гарского перца, нарезанного мелкой соломкой, тушить 
15'минут, еще 1 кг лука (мелкими полукольцами), тушить 
еще 15 минут добавить 1 кг красных помидоров и ту- 
шить 15 минут. Затем 2 стакана недоваренного риса. 
Тушить 15 минут, Соль по вкусу. Закатать и в тепло; 


Салат с рисом 


ркови (натер- 


у ке), 1,5 кг лука, 6 штук болгарского перца, 1 


авить 1 ст.ло 
Разложить по 


на зилш 


Эльмира Филиппова: 
Овощная заправка для супов 


1 кг моркови, 1 кг поми 
1 кг репчатого лука, 300 г а го Ч 
соого перца, 300 г укропа, 
рач ужи, 300 г сельдерея, 
Овощи и зелень тщательно про- 
мыть, обсушить и мелко нарезать 
(морковь натереть на крупнойтер- №} 
ке). Добавить соль, все переме- | 
вать и разложить по банкам. Зака-1 
тать банки пергаментной бумагой и 
завязать. 
Хранить в холодильнике. П 
соль не добавлять. 


ри заправке супов, борщей и других блюд 


Лечо из свеклы 


З кг свеклы, 2 кг моркови, 2 кг сладкого перца, 3 кг помидоров 
или 1,5 л томатного сока, 0,5 л подсолнечного масла. Получается 
15 пол-литровых банок. 

На терке натираем свеклу, морковь, затем тушим в 0,5 л масла в тече- 
ние 15 минут, добавляем помидоры, прокрученные через мясорубку, и 
перец, нарезанный соломкой, соль по вкусу, 2-3 лавровых листа и все 
тушим в течение 1 часа, за 5 минут до готовности добавить черный моло- 
тый перец, можно немного сахара. 

Использовать можно как гарнир и как заправку для борща (добавлять 
за 5 минут до готовности). 

г.Пермь. 


КС 
( 


Валентина Гаврилова: 
Икра 
из кабачков 


Кабачки очистить, нарезать и 
пропустить через мясорубку. На З 
кг массы добавить 400 г лука и 
400 г моркови (тоже пропущен- 
ных через мясорубку). Влить 250 г 
растительного масла (без запа- 
ха). Положить 100 г песка, 2 
ст.ложки соли, 750 г томатного 
соуса, 2 лавровых листика, 6 го- 
рошинок перца, все проварить2,5 
часа. За 15 минут до окончания 
варки добавить 3 ст.ложки яблоч- 
ного уксуса. Икру разложить вбан- 
ки, закатать и укутать до остыва- 
ния. 


Паталья Мохобикоба г 


Аджика 
«Пикантная» 


1 кг болгарского перца, 
1 кг моркови, 1 кг зеленых 
кислых яблок, 1 кг репчатого 
лука, 2 кг помидоров, не- 
сколько стручков жгучего 
перца. 

Все пропустить через мясо- 
рубку и варить в течение 40 ми- 
нут. Добавить 100 г перемоло- 
того чеснока, 2 ст.л. соли, 4 
ст.л. сахара, 100 г столового 
уксуса и варить еще 5 минут. 
Разложить в банки и закатать. 

г. Минск. 


Р Ра 
А 


2 


Пина Рогдановии: | 

Я живув коммунальной квар- 
| тире, поэтому мне негде хра- \ 
нить свеклу и морковь, и я де- | 
‚лаю из них такую заготовку. | 
\ 


' Салат «Свекла 
дружит с морковью» › 
| 


5 кг свеклы, 1 кг лука, 1 кг 
моркови, 1 ст.ложка сахара, \ 
соль по вкусу. | 

Свеклу сварить и потереть на ў 
терке. Лук мелко порезать, мор- |. 
ковь потереть на терке и пережа- \ 
рить в подсолнечном масле. \ 

Затем свеклу, морковьи луксло- | 
жить в кастрюлю, посолить, посла- | 
стить, добавить 1 ч.ложку уксусной | 
эссенции и потомитьнамаленьком \ 
огне с полчаса, затем разложить в | 
стерилизованные банки и стерили- / 
зовать 15 минут, потом закатать. 

Зимой такую заготовку можно 
использовать при варке борща | 
или просто как гарнир, особенно / 
хорошо в пост. 
г.Астрахань. 


Галина Кузьшинская: 


Хрустещ _ 
малосольный 


Обрезать кончики у огурцов и 
сделать надрезы крест-накрест с 
той стороны, где была плодоножка. 
Положить огурчики в эмалирован- 
ную кастрюлю с листом черной 
смородины, укропом, зелеными 
перьями чеснока, листьями хре- 
наи кусочком черного хлеба вме- 
сте с приправами. Залить горячим 
рассолом так, чтобы чуть-чуть при- 
крыть огурцы. 

Травы-приправы - по вкусу. На- 
завтра огурчики уже готовы. 

Рассол: на 1 л воды - 2-3 
ст.ложки соли с горкой. 


п.Молодежный Тульской области. 
/ 


Не надо оглавлений! 
Мое мнение: не за чем зани- 
мать газетные страницы оглав- 
лением. Все равно придется про- 
сматривать оглавление всех га- 
зет. _ < 

Я очень внимательно про- 
атриваю каждый номер, сра- 
отмечаю рецепты, которые 
‘пришлись по душе. Выписы- 
их название в тетрадь по те- 


уж очень захотелось 


записываю в дру- | 


и, первые блюдаи · 


г.Санкт-Петербург. 


Паисия Шалшина: 


Приправа из крыжовника 
` с укропом и чесноком 


Недозрелый крыжовник зеленого цвета промыть, обсушить и очис- 
тить от веточек. Зелень промыть, обсушить и мелко порезать. Чеснок 
очистить и пропустить через мясорубку вместе с крыжовником. Мож- 
но добавить по вкусу сахар и соль. 

Перемешать массу с укропом и расфасовать по сухим чистым 
банкам, закрыть полиэтиленовыми крышками. Хранить в холодиль- 
нике. 

1 кг крыжовника, 200 г зелени укропа, 300 г чеснока, сахар и 
соль - по вкусу. 

Ке 


чу 
из красной смородины 


‚ На2 кгкрасной смородины нужно: 1 кг сахара А 
вого уксуса, 1 ст.ложка корицы, 2 лои ара: стакан ет 


ч.ложка черного молотого перца. КМ: 
_ Ягоды засыпать сахаром, добавить пряности и уксус. Варить; 
минут, помешивая. Расфасовать в горячем виде и укупог 220-25 


Паисия Шалиииис: 


. 


Тутти-фрутти по-итальянски 


На 1 кг малины: 1 кг крас- р 
ной смородины, 1 кг крыжов- 
ника, 1 кг клубники (можно за- 
менить земляникой), 2,5-3 кг 
сахара. 

Ягоды крыжовника и красной 
смородины промыть и обсу- 
шить. Пропустить через мясо- 
рубку и положить в большую ка- 
стрюлю. 

Добавить малину и земляни- 
ку. Варить на слабом огне при 
помешивании. Когда масса 

слегка уварится, добавить сахар 
и варить до консистенции дже- 
ма. 

Расфасовать по банкам в хо- 
лодном виде. Хранить в холоде, 


Сладкая «десятимих 


Возьмем 2 стакана клубники и 1 стакан черной смородины. За- 
сыпаем 4 стаканами сахара и добавляем полстакана воды. 

Все нагреем, а когда закипит, поварим еще ровно 10 минут и уберем с 
огня. Разольем по банкам. 


Клубничное варенье «По-французски» 


2 кг клубники, 1-2 кг сахара (на ваш вкус), 1 лимон. 

Клубнику с вечера положить в таз и засыпать сахаром, оставить на 
ночь. Утром отжать лимон в ягоды и поставить на огонь. Довести до кипе- 
ния и варить примерно 5 минут. Снять с огня, слегка охладить, затем 
слить сироп и уварить его до густой консистенции. Ягоды положить в 
сироп и еще поварить несколько минут. 

Хранить варенье лучше в холоде, под полиэтиленовыми крышками. 


г.Жердевка Тамбовской обл. 
Фото В.СЕННИКОВА. 


Паталья Сидоренко: 
Желе из яблочных остатков 


Яблочную кожуру и сердцевинки большинство хозяек выбрасы- 
вают. Между тем из них можно сварить вкусное желе. Я 
В эмалированную посуду выложить все имеющиеся остатки (яб- 
локи должны быть вымыты, подгнившие места удалены) и и 
водой. Закрыв посуду крышкой, варить на слабом огне около 
часов. Затем вылить массу в сито и оставить на ночь. На сле- 
дующий день сок перелить в посуду (осадок оста- 
вить) и сварить желе. 

На 1,5 л сока кладут 1 кг сахара, перемешива- 
ют, чтобы он полностью растворился, и варят, пока 
сок не станет красивого розового цвета и с ложки 
не станет падать крупной тяжелой каплей. Горя- 
чую массу разливают в небольшие стеклянные 
банки и'‘закрывают крышками. 

Хочется поблагодарить всех читательниц за 
вкусные рецепты, а особенно 
№ мне понравился пирог «Орехо- 
) вый», который выслала Любовь 
Полтихина. 

< п.Медведево, Марий Эл. 


Зоя Чейкас: 


ое варенье «Удача» 


Морков 


нят! 


а 


за салат «Гранатовый брас- 


| и превратились в лепешечки. 


| подшивки сделать «донышко» 


| лав цветную кокосовую струж- 


Мнение про оглавление. 
Ине только... 


Очень приятно было увидеть 
обновленную «Скатерть-само- 
бранку» (яимею ввиду №9). ГА- 
зета стала светлее, заголовки 
выделяются. Очень понрави- 
лось удачно сделанное оглав- 
| ление. Только не отводите ему 
| большего места, так вполне 
все понятно. 

Чтобы газеты не терялись, 
яперепробовалавсякие совре- 

‚ менные способы подшивки. А 
остановилась на самом ста- 
ром, «дедовском». 

Нужен для этого дырокол и 
яркий шнурок. Сначала надо у 


из картона, продеть шнурок и 
подшивать все газеты. Таким 
образом у меня подшита вся 


 «Скатерть-самобранка», начи- 


ная с 1-го номера. 

Выражаю благодарность 
Зое Бугровой за салат «Пти- 
чье гнездо» (№4, 2003). Толь- 
ко я брала мясо курицы. И 
спасибо Лине Георгиевской 


лет» (№4, 2003). Я все делала 
слоями и получилось очень 
вкусно. 

Но хочу написать и отом; что 
не получилось. Ане получилось 
у меня печенье «Райское на- 
слаждение» (№10, 2003). Ша- 
рики при выпечке расплылись 


Но на вкус это не повлияло. Тем 
более что я одну сторону этого 
печенья обмакнула в сгущенку, 
а потом в мак. Часть обмакну- 


ку. Ну и пусть не шарики, зато 
много красивого и вкусного пе- 
ченья. 

Иещекрабовые палочки, ко- 
торые я хотела нафарширо- 
вать, у меня не развернулись. 
Может, что-то не так? 

И напоследок. Вы много 
печатали украшений, а вот 
«ромашек» не было. А их лег- 
ко сделать: взять вареное 
ЯЙЦО И тонкой полоской вкру- 
говую срезать белок. Свер= 
нуть, внутрь положить гороши- 
ну. Просто, быстро, красиво. 
А листики к ромашке 


А чаю 


би „Гончарова : 


Яблочный пирог 


Тесто: 300 гс 


ливочного мас- 
ла, З желтка, 


100 г сахара, 300 г 
сметаны, 300 г муки, 1/2 < Е 
ки соды. чтож 


Для начинки: 500 г 
3 белка, 200 г сахара. 25 

Приготовление: сливочное масло 
© яичными желтками и сахаром ра- 
зотрите до получения пышной мас- 
сы, Положите сметану, перемешан- 
ную с содой, и добавьте муку. Выме- 
сите тесто до густоты сметаны, вы- 
ложите в форму для торта, смазан- 
ную маслом и слегка посыпанную 
мукой, и поставьте в духовку для вы- 
печки. 

Яблоки очистите и разрежьте на 
дольки одинаковой величины, опу- 
стите ихв подслащенную воду ива- 
рите 3 минуты, затем выньте и дай- 


те стечь жидкости. Белки и сахар | 


взбейте в густую пену. Выньте вы- 
печенный пирог из духовки, охла- 
дите, сверху разложите яблоки и 
залейте взбитыми белками. Пирог 
нужно поставить в слабо нагретую 


духовку на 15 минут, чтобы белки } 


подрумянились. 
г.Липецк. 


«Безделушка» 


Наталья ГЛитошенко: 


Меловые прян 


одшила „Шитина: | 
Кчаю можно приготовить такое пе- _ 
ченье из азербайджанской кухни 


«Шикер пури» 


Растереть масло с сахарной 
пудрой (по 100 г каждого), яй- ' 
цом и 100 г молока, 0,5 ч.лож- 
ки соды, понемногу всыпать муку 
и вымесить, чтобы получилась од- 
нородная эластичная масса, 

Готовое тесто оставить на 10 
минут. Затем раскатать его в лист 
как можно тоньше и стаканом вы- 
резать фигурки в виде полумеся- 
ца. Выпекать в сильно нагретой 
духовке 30 минут, 


Торт из сливок 
«Жасмин» 


Для 1 кг торта: 200 г муки, 
200 г сахара, 500 г густых сли- 
вок, 6 яиц, варенье (по вкусу), 
ЗО гсливочного масла для смаз- 
ки, сахарная пудра для обсып- 
ки. 

Сливки взбить в крепкую пену, 
сахар растереть с желтками, сме- 
шать со взбитыми сливками, всы- 
пать ванилин, добавить хорошо 
взбитые с сахаром белки и'посте- 
пенно добавлять просеянную 
муку. Все перемешать до одно- 
родной массы. Готовое тесто ос- 


7 стаканов муки, 1 стакан сахара, 2 стакана меда, сода накончике 
ножа, 3/4 стакана воды. 

Смешать в кастрюле с водой сахар и мед. Довести до кипения. В слег- 
ка охлажденную смесь постепенно добавить муку, замесить тесто, по- 
ставить его на 30 минут для охлаждения. Развести соду, смешать ее с 
тестом. Через 10 минут раскатать тесто (пласт толщиной 1,5 см) и наре- 
зать пряники стаканом. Пряники разложить на противне, посыпанном 
мукой, и выпекать при температуре 220-240°С 20 минут. 


ст.Ильинская Краснодарского края. 


торожно переложить в форму, 
смазанную жиром и обсыпанную 
крошками из пшеничных сухарей. 
Печь 30 минут при 200°С. После 
охлаждения торт вынуть из фор- 
мы и слегка посыпать сахарной 
пудрой. 

г.Сергач Нижегородской обл. 


Й 


Патьяна Киселева. 
Торт «Триумф» 


Для теста: 150 г сливочного масла или маргарина, 4 яйца, 1 ста- 
кан сахарного песка, 1 стакан муки, 3/4 ч.ложки соды, погашенной 
уксусом, 2 ст.ложки какао. ` 

Для крема: 1 стакан сметаны, 0,5 стакана сахарного песка. 

В сахарный песок всыпать какао, яйцо, соду, погашенную уксусом, 
влить растопленное масло. Всю массу поставить на огонь, постоянно 
помешивая, до полного растворения песка. Снять с огня, всыпать муку, 


замесить негустое тесто. Выпечь 3 лепешки (сковороду смазать мас- 
лом). Лепешки промазать кремом. 


‹ 


Лидия „Чедерейа: 
Печенье 


«Рулетики» 


250 г маргарина, 1 стакан 
сахара, 1 яйцо, 23-24 пол- 
ные столовые ложки муки, 
соль, сода (накончике ножа). 

Замесить тесто. Разделить 
тесто на 2 части, в одну доба- 
вить 2-3 ст.ложки какао. Раска- 
тать 2 одинаковых прямоуголь- 
ника, смазать яйцом, уложить 
одинна другой. Завернуть в ру- 

ет и поставить в холодильник 
а30 минут. Нарезать ножом на 
кусочки толщиной 

_ 3-4 см, уложить 

7) налист-ивду- 


г.Ковров Владимирской обл, 


Юя Парфенова: 
Торт «Галинка» 


Тесто: З яйца, 1 стакан сахара, 200 г сметаны, 
З стакана муки. 


0,5 ч.ложки соды, 
Крем: З белка, 1 стакан сахара, 1 стакан 


жидкого (без ягод) варенья. 


Желтки растереть с сахаром и размягчить маслом, содой, погашен: 
ИА ной уксусом, и мукой. Замесить тесто. Разделить тесто на 4 больших 
| то коржа и один маленький. Противень смазать маслом и посып мукой 
р-на )) Выложить поочередно коржи и испечь их. | А потези 
_ Алтай- | Взбить белки с сахаром до крепкой пены, добавить варенье. = и: 


ского Остывшие коржи смазать кремом. Маленький корж изме 


кой посыпать верх торта. 


_ края. 


о 


лины. 


дор. 


ко. 


Вкусно! 


Этот вкусный легкий салат 
можно готовить зимой и летом 
(летом можно с вишней). 

1-й слой: 1 луковица, 
измельченная и ошпарен- 
ная кипятком. 

2-й слой: 2 отварные, 
мелко порезанные картофе- 


3-й слой: 1 свежий огурец. 
4-й слой: 1 крупный поми- 


5-й слой: 1 крупное ябло- 


Все слои промазать майоне- 
зом, сверху положить апельсин, 
разделенный на дольки (можно 
заменить мандарином). 

Поставить в холодильник на 
пропитку на 1-2 часа. 


г.Богородск Нижегородской обл. 


Привет, 


„Мариа Шанина: 


Фруктово- лена Гоно; 
овощной салат Имам-баяглы 
«Апельсинка» 2 небольших баклажана, 3 


ст.л. растительного (лучше 
оливкового) масла, 1 большая 
луковица, 1 зубчик чеснока, 1 
красный перец, 6 ст.л. томат- 
пасты, 0,5 ч.л. сахара, 1 ч.л. 
винного (яблочного) уксуса, 
перец, соль. 

Баклажаны нарезать кружоч- 
ками толщиной по 0,5 см. Посо- 
лить и положить на 30 минут в 
дуршлаг. На сковороде в 1 ст.л. 
масла потушить около 10 минут 
измельченный лук, чеснок, очи- 
щенный от семян и порезанный 
перец. Затем добавить томат- 
пасту, сахар, уксус, перец. 

Насухо промокнуть баклажаны, 
выложить на противень. Сверху 
выложить томатную смесь, полить 
оставшимся оливковым маслом. 
Накрыть и запекать 40-50 минут в 
разогретой до 180° духовке. 

г. Хабаровск. 


„Чюдовь Сешенойа: 


Картофельные 
колбаски 


Сварить 0,5 кгкартофеля в мун- 
дире. Горячим очистить и пропустить 
через мясорубку. Добавить яйцо, 
соль, черный перец и немного 
муки. Как следует перемешать и на 
доске, посыпанной мукой, раскатать 
колбаски толщиной в 1,5-2 пальца. 
Нарезать их длиной 5-6 см, обвалять 
в панировочных сухарях и пожа- 

рить в сильно разогретом жире. 
Можно подать к мясу, но и как са- 
мостоятельное блюдо очень вкусно. 
г.Моршанск Тамбовской обл. 


очень быстро. 


Марина Кузьмичеба г 
Суфле «Воздушное» 


Замечательное блюдо, которое можно приготовить 


Запеканка «Семеновская» 
Режем овощи кружочками: помидоры, кабачки (молодые), бак- 


лажаны. Обваливаем их в муке с солью и обжариваем с двух сторон 


в растительном масле. Складываем слоями в глубокую сковороду 
или кастрюльку: томаты, кабачки, томаты, баклажаны, томаты. 

Но! Каждый слой овощей пересыпаем тонким слоем риса, сва- 
ренного до полуготовности. Постарайтесь заполнить все промежут- 
ки между овощами. 

Делаем смесь из молока, яиц, соли, давленого чеснока, мож- 
но добавить черный молотый перец. Заливаем овощи. Сверху мож- 
но посыпать тертым сыром, залить майонезом. Ставим в духовку. 
Запекаем. 

Получается очень вкусно и сытно. 

Я пробовала делать эту запеканку, не обжаривая овощи (так быст- 
рее), но блюдо получается не таким вкусным. Так что есть смысл 
повозиться подольше - результат того стоит. 

Н.Новгород. 


мена Сурина: 
Морковный соус с хреном 
для салата 


Нарезать кусочками (примерно 2х2 см) 400 г све- 
жей капусты, отварить 10 минут в кипящей воде, от- 
кинуть на дуршлаг, переложить на сковороду с разог- 
ретым маслом, засыпать сухариками типа «Кири- 
ешки», залить взбитыми яйцами, посолить, запечь 
в духовке. Готовое суфле посыпать тертым сыром и 
зеленью. Подавать горячим. 


г.Серов Свердловской обл. 


алат «Вовка-морковка» 
2 `3 моркови, 2-3 головки лука, 2-3 соленых 
с -6 яиц, 1-2 дольки чеснока, майонез. › 
натереть на терке, лук порезать и об- “. 
‚масле. Соленые огурцы натереть на’ 
взбить и пожарить на сковородке, как `› 
порезать соломкой.Все смешать, до- # 


Р, 
< 


100 г моркови, 1-2 ст.ложки меда, 1-2 


ст.ложки лимонного сока, 1 ч.ложка тертого 
хрена, сметана. 

Морковь натереть на мелкой терке, добавить 
мед, смешанный с лимонным соком и хреном. 
Развести сметаной до необходимой консистенции. 

р с.Алферьево Сеченовского р-на Нижегородской обл. 


Я. Шри: 
Морковно-картофельная икра 


Натереть на мелкой терк 
е морковь и картофель 
по одному стакану, посолить по вкусу, ортото 
перемешать, поместить в маленькой кастрюлькев ско- 
роварку, налить воды, чтобы хватило на 10 минут 


дедютаниы / 


УМексанара Ущенко: 
Круассаны 


600 г мягкого маргари 
1 стакан мол рина (типа «Рама»), 4 яйца 
БИ мука, о 0,5 стакана сахара, 100 г дрож: 


Яйца, молоко, саха 
ми ввести маргарин 
бы получилось мягк 
от рук. 


Положить тесто в морозильник на 2 часа 
ших дрожжах тесто будет подниматься). 
По кусочку доставать тесто из морозилки и раска- 
тывать круглую лепешку. Ее нужно разрезать по диа- 
метру на 8 частей и положить в 
каждый треугольник начинку. 
Я берупропущеннуючерез 
мясорубку курагу. 
Свернуть трубочку, об- 
макнуть во взбитое яйцо ив 
сахар, положить на лист, 
чтоб они чуть поднялись, и 
печь. 


р, дрожжи смешать, потом рука- 
и добавить постепенно муку, что- 
ое, эластичное тесто, отстающее 


(при хоро- 


г.Омск. 


Людшила Сиодинская, пенсионейка: 
Коврижка «Радость моя» 


2 яйца, 0,5 стакана сахара, 1 стакан варенья 
(темного), 1 дес.л. соды (без горки), 0,5 ста- 
кана сметаны, 1,5 стакана муки. 

Яйца растереть с сахаром добела, добавить 
варенье (я, кстати, беру любое, какое есть). Соду 
погасить уксусом и взбить со сметаной. Вылить в 
приготовленную ранее смесь. Добавить муку, ос- 
торожно размешать. 

Большую сковороду смазать жиром, посыпать 
мукой или манкой, вылить тесто и поставить ков- 
рижку в предварительно нагретую духовку. Затем 
огонь сразу убавить более чем наполовину: выпе- 
кать коврижку нужно на малом огне. Проверить 
готовность коврижки можно деревянной палочкой 
минут через 15-20 в зависимости от того, как ра- 
ботает духовка. 


А 
} 


г. Жигулевск Самарской обл. 


Ксения Шихоба, 77 лей: 
Торт «Рыбки» 


Этот торт мне нравится тем, что его не надо печь и 


он не требует много усилий. 
Для его приготовления потребуется: 300 гкрекера 


«Рыбки», 500 г сметаны, 1 стакан сахара, по 50г 


ехов аги, изюма (по желанию). 
он, ромешать с сахаром и соединить с кре- 
кером, добавить измельченные орехи, нарезанную ку- 
рагу и изюм. Поставить в холодильник на 1 час, после 
чего придать торту форму, украсить, поставить в холо- 
дильник до подачи на стол: (Лучше на ночь, чтобы кре- 


кер пропитался.) г. Киров: 


\ га Дочкина. 
Торт из печени 


кг печени (сырой, пропущенной через мя- 
ку), З аи Ца 0,5 стакана молока, 3 
жки муки, соль, перец по вкусу. 59И 
и му, выпечь 6 коржей на раскаленном 
рослойка: майонез и мелко рублен- 


красить тертым желтком. 
ен юбую. Оченьнежныйторт 


и печени кроликов. 


алУ 


с.Ваганово Кемеровской обл. — 


Р р з 
Надежда Ланюшеваг / 


Тесто «Пушок» 


Состав: 0,5 литра кефира, 0,5 литра молока, | 
50 г свежих дрожжей, 150 г маргарина, 100г | 
сливочного масла (можно заменить маргари- | 
ном), 2-3 яйца, 2 ст.ложки сахара, 2 ст.ложки | 
растительного масла, 2ч.ложки соли, 2 кгмуки. | 

Приготовление: смешать подогретое молоко и 
кефир, добавить дрожжи, разведенные в молоке, 
добавить часть муки, поставить опару, . 

Когда опара подойдет, замесить тесто (масло 
или маргарин растопить). Тесто поставить в теп- 
лое место, осадить 1-2 раза, а затем выпекать 
пироги. Готовый пирог смазать маргарином, 

Из этого теста можно приготовить рулет со 

сладкой прослойкой, булочки. ) 
Пироги получаются по истине как «пушок». 
Внимание! Для этого теста капуста как на- 
чинка не подходит, 


Тесто «Праздничное» 


Состав: 1 л молока, 80 г свежих дрожжей, 
2 ст.ложки сахара (для опары), 0,5 стаканаса- 
хара, 0,5 стакана растительного масла, 
1 ст.ложка соли, муки, сколько потребуется. 

Приготовление: сначала поставить опару: 

Взять 1 литр молока (подогретого), развести 
дрожжи, 2 ст.л. сахара и немного муки, соль. Дать 
опаре подойти, затем добавить остальной сахар, 
растительное масло и муку. 

Тесто должно быть не очень густым. Месить до 
тех пор, пока тесто не отойдет от рук и стенок 
посуды. Затем поставить в теплое место и оса- 
дить 2 раза. Потом разделывать и печь. 

г.Самара. 


Мария Зударейа: 
Печенье «Калачики» 


250 г творога, 2 яйца, 1 стакан сахарного пес- 
ка, 2 стакана муки, 1 ч.ложка соды, 1 ч.ложка ук- 
суса, соль по вкусу, сахарная пудра для посыпки. 

Продукты смешать, погасив соду уксусом. Из тес- 
та сделать калачики и жарить их в подсолнечном мас- 
ле. Готовые калачики посыпать сахарной пудрой. 


‹атерть-самобранка"! 
р е 

х 
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Азбука пряностей 


Каперсы 


Каперс колючий - кустарник 
высотой до 1 м. 

У каперсов используют буто- 
ны, молодые плоды и концы по- 
бегов. Их маринуют в уксусе и 
солят, используя затем как при- 
праву к соусам, мясу, птице и 
различным салатам. 

У каперсов пряный, терпкий и 
довольно горький вкус. 


Кардамон 


Кардамон - многолетнее рас- 
тение семейства имбирных. 
Кардамон используют вхлебо- 
печении, в качестве приправы эта 
пряность великолепно подходит 
к различным десертам и фрукто- 
вым блюдам. Кроме того, карда- 
мон входит в состав различных 
карри и пряных смесей для аро- 
матизации колбасных изделий. 
В первый момент кардамон 
имеет горький и жгучий вкус, на- 
поминающий камфару, однако 
затем он становится согреваю- 
щим и приятным. 


Кориандр (кинза) 
Кориандр как пряную припра- 
ву добавляют в компоты и конди- 
| терские изделия. Его используют 
также для ароматизации пряных 
блюд, таких как мясо, колбасные 
изделия и овощи. Наряду с фен- 
хелем, тмином и анисом кори- 
андр считается классической 
пряностью для ароматизации 
хлеба и хлебобулочных изделий. 
| Кроме того, он входит в состав 
` различных пряных смесей карри. 
Урастения очень сильный, сво- 
'еобразный запах. На вкус семена 
кориандра душистые, пряные, а 
{также немного сладковатые. 


р, Моя маленькая 
выдумка 


У меня есть старенькая тонкая 
сковорода (под тефаль). К ней во 
время жарки стало все прилипать. 


реть грубой щеткой нельзя, хими- 
ческими средствами стараюсь 
меньше пользоваться (дети!). Ия 
придумала вот что: наливаю в 
грязную сковороду воды, ставлю 
на огонь и кипячу минут 5. Затем 
воду сливаю и сразу мою мягкой 
губкой. Никаких усилий, сковоро- 
а чистая и без царапин. 

Может; и многие женщины так 

т. Я хозяйка О и за- 


Как ее отчистить? - думала я. Те- . 


Известны лекарственные свой- 
ства чая. Он обладает уникальной 
способностью выводить из организ- 
ма радиоактивные элементы (на- 
пример, стронций-90), а также пре- 
дотвращает повышение уровня хо- 
лестерина в крови. Вещества, со- 
держащиеся в чае, способны бло- 
кировать действие сильных канце- 
рогенов, и он обладает еще и анти- 
бактериальным и антисклеротичес- 
ким эффектом. 

Зеленый чай используется как 
профилактическое средство против 
раковых заболеваний: 

Сорт чая (чаще всего встреча- 
ются высший и первый сорта) за- 
висит от качества чая. 

Чай в коробке с надписью «Выс- 
ший сорт» должен быть тщательно 
скрученным, обладать сильным 
ароматом и насыщенным цветом. 
На чай высшего сорта идет нежная 
верхушка чайного куста. Для пер- 
вого сорта идет лист второго и тре- 
тьего ярусов куста, поэтому такой 
чай более грубый. 

Очень популярен гранулиро- 
ванный чай. На гранулы идет, как 
правило, чайный лист первого сор- 
та. Листья пропускают через аппа- 
рат, напоминающий мясорубку, где 
они тщательно рубятся и режутся. 
Аромат гранулированного чая силь- 
нее, но по вкусу он все-таки уступа- 
ет листовому. 

Для занятых и вечно спешащих 
людей были изобретены чайные па- 
кетики. 

А какой же чай содержат эти па- 
кетики? 

Чая высшего сорта в пакетиках не 
бывает, обычно на «быстрый» чай 
идет самая мелкая крошка от чайно- 

го листа. 


2240 совет ` 
от П.К.Заикиной 
Закрываем банки 


с вареньем 


Воткакя закрываю банки с варе- 
ньем (если не закручиваю). В сухую 
стерилизованную банку наливаю 
варенье, накрываю сложенным 
вдвое и намоченным листом перга- 
мента или кальки так, чтобы он све- 
шивался со всех сторон банки, и 
туго перевязываю смоченной тол- 
стой ниткой, можно банковской ре- 
зинкой (для денег). Бумага высыха- 
ети плотно закрывает банку. Варе- 
нье никогда не покрывается плесе- 

ью. Это для традиционного варе- 
сваренного с соблюдением 
а ‘и времени варки. | 


дукции компаний «Л 


ной компании «Амт, 


Наш совет: если вы хотите пить 
полезный чай, не ленитесь, зава- 
ривайте его вчайнике. Заваренный 
хороший чай должен быть ярким и 
прозрачным, ‘его аромат тонким, 
без посторонних тонов, а вот вкус 
- терпким, вяжущим, иногда с лег- 
кой горчинкой. Никаких посторон- 
них привкусов в качественном чае 
быть не должно. У хорошего чая 
цвет разваренного листа - корич- 
нево-медный. Если же листтемно- 
коричневый, это означает, что чай 
старый. 

Максимальный срок хранения 
чая - два года. 

От подделок сейчас никто не 
застрахован. Чаще всего подде- 
лывают чаи Ойтав, Вгоок Вопа и 
наш чай «Беседа». Распознать 
«неправильный» чай по коробке 
практически невозможно. Если 
раньше жулики указывали непра- 
вильный ГОСТ, то теперь этого не 
происходит. И обнаружить поддел- 
ку вы можете только после зава- 
ривания. У поддельного чая вид и 
вкус явно некондиционный, а гра- - 
нулированный чай при заварке по- 
хож на кашу. Бывают чаи-двойни- 
ки. Так, существует двойник чая 
Оигпай, и он даже неплохого каче- 
ства, но.на его упаковке указыва- 
ется, что онвыращенв Индии, тог- 


да как ОНпат выращивается на 


Цейлоне. Так что внимательно чи- 
тайте надпись на упаковке. Недо- 
рогие и достаточно качественные 
чаи - это «Беседа», Вгоок Вопа и 

Аһтаа. Также можно доверять про- 


юта» Гра 
«Авалон» и московска оа 


РА 


"Из домашней копилки 
кулинарных советов 


1. Огурчики будут хруст 
я- 
щими, если добавитьв ню ду- 

овой коры (1 ст.ложку на 3 л). 

сли кора мелкая - заверните 
ее в лист смородины или хре- 
на, которые вы будете класть в 
рассол. 

2. Чтобы ваши котлеты из 
тощего мяса получились соч- 
ными, добавьте в фарш 5 про- 
центов нутряного. сала, пропу- 

` стив его через мясорубку. 

<. Поверх засоленных в от- 

крытой посуде овощей моя 
мама всегда кладет небольшой 
слой нарезанного кружками 
хрена: овощи не плесневеют и 
вкус их улучшается. 

4. Если вы хотите, чтобы 
предназначенный для салата 
картофель в мундире не раз- 
варился, добавьте в воду не- 
много огуречного рассола, а 
если его нет - сока квашеной 
капусты, а если и его нет - чу- 
ток уксуса. 

5. Когда вы тушите капус- 
ту, появляется специфический 
неприятный запах. Чтобы от 

’ него избавиться, положите в 
кастрюлю, где тушите капусту, 
кусочек черного хлеба. 

Виктор КРЫЛОВ, г.Сосновый Бор, 


ЧУДО- 


Ш Лидер продаж! 


Е 
$ 


) А Л | 


Недавно купила банку сгу- 
щенки, а на ней на обороте на- 
писано: комбинированный мо- 
лочный продукт. Что это такое и 
не вреден ли этот продукт для 
здоровья? 

С.И. ПОКЛОНЦЕВА, г. Тула. 

В советские времена сгущенкой 
называли продукт, изготовленный 
из цельного молока и сахара. Ни- 
чего другого по ГОСТу в нем бытьне 
должно. Технические условия (ТУ) 
предъявляют к производителям не 
такие строгие требования, В сгу- 
щенку, сделанную на основе ТУ, по- 
зволяется добавлять растительные 
жиры. Таки получается комбиниро- 
ванный молочный продукт (сокра- 
щенно КМП). 

Именно его и выпускают сейчас 
многие производители. Значитель- 
ную часть молока (от 50 до 90%) 
они заменяют более дешевыми ра- 
стительными маслами, например, 
кокосовым, и белками, а также во- 
дой. Благодаря этому производство 
консервов обходится дешевле. 
Правда, производители при этом 
зачастую используют традицион- 
ную этикетку: сине-бело-голубой 


| | Ш Суперминиатюрная ультразвуковая машина, вес всего 200 г. 


Ш 
электролампочка, 


нижнего белья. 


Е Ш Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, без отбеливания, при 
1 пользовании только хозяйственным мылом или недорогим стиральным порошком. 
8 Без механической деформации белья, поэтому ваши вещи всегда будут выгля- 


деть как новые ! Ў, 
я и Любую степень загрязнённости, 
одежду)! 


| Преимущества применения: . 
Экономия электроэнергии. 
Потребление не более 3 Вт электроэнер- 
гии. Если в вашем доме все выключено, счет- 
’ чик даже не среагирует на такую нагрузку. 


Экономия времени. 
Любая стиральная машина, даже авто- 


мат, не может быть оставлена без надзора, 

_ контроля в течение всего времени работы. 
Ультразвуковая чудо-стиральная машинка 
Абмя другими делами, лечь спать. Стирка 
‘становится самостоятельным делом. Все идет 
тия, без затрат времени и сил, освобождая 
с для других занятий или отдыха. 
СЕР: 


она требует. постоянного присутствия и 

автономна. Вы можете уйти, заняться лю- 

‘незаметно, между делом, без вашего учас- 
| на затратах на моющие 


добиться отличного качества стир- 
ральной машине, мы должны 

й дорогой поро- 

ковой ма- 


любую габаритную одежду (одеяло, зимнюю 


Ш Ультразвук образует микропузырьки, которые выбивают грязь из волокон. 
Сверхэкономична: потребляет электроэнергии ЗВт, что в 30 раз меньше, чем 
ив 300 раз меньше, чем любая стиральная машина! 
М № Дезинфицирует бельё ультразвуком, что особенно важно при стирке детского и 


порошок, хозяйственное мыло для намыли- | 
вания особо загрязненных участков. 
Без износа ткани. 

В любой стиральной машине ткань под- 
вергается механической деформации. И, сле- 
довательно, изнашивается. При стирке ульт- 
развуком ткань абсолютно не Дарите 
ся, совершенно не имеет износа. Поэтому вы 
сможете стирать самые деликатные ткани, ко- 
торые не смогли бы доверить даже самым 
дорогим стиральным машинам. В то же вре- 
мя можно стирать, например, верблюжьи оде- 
яла, подушки, ковровые дорожки, рабочую и 
спец. одежду любой загрязненности и т.п. 


‚Отличие чудо-машинки от всех существую- 


щих видов стиральных машин. 
Ультразвуковая чудо-стиральная машин- 
ка стирает без механического воздействия, 
без деформации, очищая ткань изнутри во- 
локон, обновляя ткань, ее цвет. Так как по- 
линявшие частицы краски имеют более сла- 
бое сцепление с тканью, они удаляются вме- 
сте с грязью. В результате ткань приобретает 
более яркую окраску, обновляется.  _ , 


в 
у = 2 и 


и сгуще 


{ Ш Такая стиральная машинка неза- 


| онера. 
| № Может перестирать горы белья | 
| № При любой темпе атуре воды! 

| Абсолютно ино р а 
| № Просто положите машинку в таз 


вает неблагоприятных воздействий 


Призаказе от3 шт, - цена 1690 руб. | 


ромбовидный фон снадписью «Сгу- 
щенное молоко». А информацию о 
том, что населению предлагают 
«комбинированный молочный про- 
дукт», а не консервы из цельного 
молока, размещают мелкими бук- 
вами. Сгущенка, произведенная 
с добавлением растительныхма- 
сел, не является вредной для 
здоровья, но тем не менее потре- 
битель должен знать, зачто он пла- 
тит деньги. Чтобы отличить каче- 
ственную сгущенку от суррогата, 
прежде всего надо прочитать эти- 
кетку. На настоящей сгущенке на- 
писано «Молоко цельное сгущен- 
ное с сахаром», а на банке КМП, 
внимательно присмотревшись, вы 
найдете надпись с составом, где 
упомянуты растительные жиры. 


1; НН] 
менима для молодои семьи, пенси- | 


в емкостях любого объема. 


или ванну, наполненную бельём, и 
оно будет чистым! 


Ш Отправляясь на дачу или втур- 
поездку - возьмите её с собой! 


Ш Не имеет мировых» анал 
огов. 
Одобрена кприменению, не оказы- 


Качество продукции соот 
мировым стандартам. 
Заказать чудо-машину в 
ато 

вкуна 61 
г. Киров, а/я. еш : 610000, 


ветствует 


. 


енас й г 
Цана) аа при получении напо 


Еще одно 


1 литр молока, 2 стакана са- 
хара, 8 желтков, ванилин. 
Отделить желтки и растереть их 
с сахаром и ванилином в той каст- 
рюле, в которой будете варить. За- 
лить горячим молоком, размешать 
и поставить на огонь. Нагревать, по- 
мешивая деревянной ложкой, 
пока не загустеет (не давать + 
закипеть). Процедить через 
2-3 слоя марли и осту- 
дить. ) 
Если есть электромо- ^ 
роженица, заморозить по ин- 
` струкции, Если ее нет, вылить 
смесь в высокую кастрюлю не 
выше, чем до середины. Мож- 
но использовать 2-литровый 
бидон, сняв с него ручку. Емкость 
плотно закрыть крышкой и поста- 
вить в ведро со льдом (в него доба 


руками. Можно это делать на хо- 
лоде - в сенях или на балконе, 

если дома, то придется добав- 

лять лед. 


Е 


ой кукурузы. 


ка сахара, 1 ст.ложка соли. 


|варки 1 стложку 9%-ного уксуса. 


| 


\лизовать 30 минут. Закатать. 


вкусные и хрустящие. 


Сначала делаю огуречный сок. Беру переросшие 
обдаю кипятком, тру на крупной терке (но 
можно пропустить через мясорубку), затем через 


огурцы, 
марлю отжимаю сок. 


0 ые средние огурчики мою, обдаю кипящей 
в ИВМ Плотно Уклад ываюјв стерили- 

е Готовлю заливку: на 1,3 литра: огуреч- 
ЫВ банки И й кислоты (или 100 мларо- 
50 гсахараи50гсоли. Вски- 


водой, затем холодной. 


ач 
ой три: 
в 


вить 1 кг соли) и начать вращать 


мороженое 


Пишу в ответ на просьбу Надежды Давыдовой из Чувашии. 
я делала дома мороженое, а сейчас проще его купить. 5 цода 
ное не проблема, сложнее его заморозить. Но еслиу 
ницы молоко И яЙЦа свои, то почему бы не рискнуть? 


Сварить мороже- 
сельской житель- 


Через несколько минут на стен- 
ках кастрюли появится лед, его 
надо периодически снимать ложкой, 
но не размешивать. Для полного за- 
мерзания потребуется около часа 
времени. Дальше надо поставить 
кастрюлю в морозилку на 3-5 часов, 

чтобы мороженое окрепло. 

Для сливочного мороженого 
потребуется на 1 литр сливок 
300 гсахара, 5 желтков, 
ванилин. Можно де- 
лать с желатином. 

б, Мороженое можно 
! варить скакао, шоко- 
ладом, кофе, с мин- 

дальными орехами, 

изюмом, цукатами, с 

ягодным или фруктовым 

сиропом. Но технология 

остается та же. Оформле- 

ние на столе - тоже широ- 
кое поле для фантазии. 

Елена НОСКОВА, 

г.Барнаул. 

Фото Д.ДАШКОВА. 


елены 


Кабачковая икра 
«Всем нравится» 


Для Елены Гончаровой } 

Рецептпроверенный, дела- „ 
ем такую икру не первый год, ' | 
и всем нравится. Очень похо- 
жа на магазинную. 

З кг кабачков (очищен- 
ных, без семян), 0,5 кглука, 
250 г майонеза (хорошего, 
мы берем «Провансаль»), 
300 гтоматной пасты, 150г 
растительного масла, 0,5 
стакана сахара, 2 ст.л. 
соли, 0,5 ч.л. молотого 
перца, 1 лавровый лист. 

Лук и кабачки провернуть 
через мясорубку. Добавить 
майонез, томатную пасту, ра- 
стительное масло. Переме- 
шать и варить 1 час. Далее 
добавляем сахар, соль, пе- 
рец, лаврушку и варим еще 
1 час. 

Лаврушку убираем, горячую 
икру раскладываем по банкам, 
закатываем. 


Антонина КОРОБОВА, г. Кировград 
Свердловской обл. 


По просьбе Ирины Авериной 
посылаю рецептконсервирован- 


Сварить (30 минут) кукурузу в 
початках. Отделить зерна, залить 
маринадом: 1 л воды, 1 ст.лож- 


Варить зерна в маринаде 20 ми- 
\нут, добавив за 5 минут до конца 


Переложить в стерилизованные 
банки, залить маринадом и стери- 


Тамара РОМАНОВА, г.Рязань. 


Огурцы 
в собственном соку 


Хочу поделиться сН. Ивановой рецептом, которым 
пользуюсь многие годы. Огурцы получаются очень 


минут. Зате! 


Суточный квас 


Была просьба Татьяны Скидановой о приготовлении кваса. Предла- 
гаю свой рецепт. Очень вкусно! 

1,5 стакана сахара, 1 ст.ложка сухих дрожжей, 0,5 ст.ложки ли- | 
монной кислоты, 5 литров теплой (можно сырой) воды. | 

Налить воду в большую кастрюлю, размешать там 0,5 стакана сахара, а | 
1 стакан сахара пережарить в алюминиевой кастрюльке до коричневого | 
цвета. Вылить все в кастрюлю, а если в кастрюльке сахар пристал, то за- | 
лить его водой из большой кастрюли. Сахар пережаривают для придания | 
квасу приятного цвета, но если этого не сделать, то вкус не изменится. 

Всыпать в большую кастрюлю 1 ст.ложку сухих дрожжей и 1/2 ст.ложки 
лимонной кислоты. Поставить на 4 часа в теплое место (например, на сол- 
нечный подоконник). Потом перемешать все с донышка и разлить по плас- 
тиковым бутылкам. Положить на сутки в холодильник. Можно в каждую бу- 
тылку положить по 4-5 изюминок (будет больше газа). Когда через сутки 
открываешь - сильно шипит, поэтому откручивать надо осторожно. 

Пейте на здоровье! 

Буду рада, если вам понравится. 


Елена КУЛИКОВА, г.Славянск-на-Кубани. 


нный сок 
Муж купил мне вашугазету № 11 за 2004 год. 


равится ябло! 
о разбав 
азим 
Му Е 


ы заливаю огурчики, 
акаты- 
В 


йа здорофе! 


_ Фрукты: ‚В Помере 
всего пон е 


Корейская маринованная рыбка 
е Салат «Очарование» 
Салат «Карт-бланш» 
Салат «Дядька Черномор» 
Бодъшинство, фруктов обладает | а РЕ Рыба маринованная «Ура!» 
лечебными свойствами. Я ч Уч Салат «Подсолнух» ‘ 
Груши отлично помогут тем, у Ў Салатес зочинки 
кого проблемы с пищеварением, они теа 
мочевым пузырем, сердцем или Салат «Чесночный» 


легкими. А вот страдающим запо- 
рами лучше отказаться от этого 
фрукта. Едят грушу не ранее чем 
через час после очередной трапе- 
зы. Ее нельзя запивать водой, зае- 
дать мясом и другой «плотной» пи- 


Салат из свежей капусты с огурцами 
Салат «Пальчики оближешь» 

Салат «Для сильных мужчин» 

Салат «Проще простого» 

Салат «Освежающий» 

Салат «Пизанская башня» 

Закуска «Северная звезда» 


щей Салат «Снежана» 

= Салат «Морячка» 

У Зачем прибегать к новомодным Закусочные бутерброды сгрибами 
«шлаковыводителям», если имен- СИРО 


но дыня способна очистить орга- 
низм. Она выведет все: камни и пе- 
сок из почек и мочевого пузыря. 
Оченьхороша дыня и вкачестве мо- 
чегонного. Но если у вас частенько 
болит голова - дыня вам не друг! 


ЛЕТНИЕ СУПЫ, 4 СТР. 
Португальский холодный суп 

Суп из крапивы и щавеля «Весенний» 
Холодник свекольный 
Супизвишнисварениками 

Окрошка «Русская народная» 


| Оранжевый суп 
| Не употребляйте ее натощак и пос- ВТОРЫЕ БЛЮДА, 5 СТР. 
ле еды, а предоставьте дыне «от- Шашлык из баклажана 
дельное» время. Масе «Мушкетер» 
й 9 ыбные котлеты 
Виноград чрезвычайно поле Баклажаны в ореховом соусе 
зен. Некоторыми сортами можно Куриное рагу 


вылечить, например, туберкулез, Котлеты «Машина фантазия» 


заболевания легких и дыхательных Внимание, любители бананов! Яичница «Раиса» 
путей. Но вкушать ароматные гроз- Этот экзотический фрукт нынче ле- ЗАПАСЫ НА ЗИМУ, 6-7 СТР. 
дья следует лишь в перерывах житна каждом прилавке. Но каждо- Физалис соленый 
между едой. Нельзя «заедать» ви- мули из нас он сослужит полезную Помидоры по-кузнецовски 
ноградом десерт, начинать с него службу? Во-первых, в нашем вяло- Помидорыконсервированиы 
Овощной салат 
трапезу. Стоит помнить: виноград мокром климате бананы плохо пе- Томатно-яблочный соус 
способен вызывать сильную ревариваются. А значит, возникают Лечо «Перчик» 
жажду. А людям, имеющим про- трудности с их усвоением. Люби- Лечо из баклажанов 
блемы с желудком или почками, телей бананов мучают газы. Кро- Северный плов 
можно употреблять в пищу плоды, ме того, в бананах содержится не- ин раков 
которые пару дней полежали. мало сахаров и крахмала, а уж для ПЕНСИЯ 
Кстати, свойства «сушеного ви- похудения они никак не годятся. Салат «Свекла дружит сморковью» 
нограда» (изюма) сильно отличают- Правда, у них есть свои преимуще- Икра изкабачков 
Ся ОТ «оригинала»: он укрепляет ства: бананы очень богаты калием, Аджика «Пикантная» _ 
А сердце, нервную систему, хорошо столь необходимым сердечной Хрувтен малосол-пын атс. 
действует на возбудимых людей. мышце. ИВСНОЕИ 
Лимоны укрепляют организм. Запомните золотое правило: Кетчуп из красной смородины 


Но следует ограничить их коли- всего понемногу. И тогда с вашим СЛАДОСТИ НА ЗИМУ, 8 СТР. 
чество, если есть предрасположен- здоровьем не будет никаких про- Тутти-фрутти по-итальянски 
ность к язве желудка. блем! Сладкая «десятиминутка» 
Клубничное варенье «По-французски» 
Желе из яблочных остатков 
Сок ИЗ ревеня ма Морковное варенье «Удача» 
ВЫПЕЧКА КЧАЮ, 9 СТР. 


толь ко В С В е же М В иде а Безделушка» 


Печенье «Рулетики» 
Ревень очень богаторганически- Не рекомендуется употреблять УВ 
я Торт из сливок «Жасмин» 
ми кислотами, в частности, щаве- в пищу ревень после тепловой об- Торт«Триумф» 
левой кислотой, минеральными со- работки, так как органическая ща- Торт «Галинка» 


‘лями и витаминами С и Р. Употреб- велевая кислота переходит в не- 


ОВОЩНЫЕБЛЮ, 
ление ревеня в пищу благотворно органическую форму. А она не ЩІ ДА, 10СТР. 


Фруктово-овощной салат «Апельсинка» 


/ влияет на систему пищеварения, только бесполезна, но и вредна Картофельные колбаски 
способствует нормальной работе для организма, поскольку наруша- Суфле «Воздушное» 
’° почек. Сокревеня обладает желче- ет усвоение организмом кальция. балот зова морковкар 
_ гонным действием. Дефициткальция влечет за собой За и: 
| Но принимать сок ревеня следу- разрушение костей, заболевания меЦовСкая» 


. Морковный соус схреном 
только в смеси с морковным, суставов. Морковно-картофельная ик салата 


ерейным или фруктовыми со- Заболевания, при которых сле- ВЫПЕЧ 
е о КА, 11 СТР, 
причем следует соблюдать со- дует принимать сок ревеня: атония Круассаны 
71 столовая ложка сока кишечника, запоры, холецистит, га- Коврижка «Радость моя» 
другого (овощного стриты, нарушение процессов пи- Торт «Рыбки» 
сока с добавлени- щеварения. Тортиз печени 
Тесто «Пушок» 
жки меда. Принима- о 
‚2-3 раза в день. Россия-Он-Лайн ичнов» 


Печенье «Калаҷики» — 


Оценили на «отлично» 


Вот что мы пробовали и оценили по достоинству: 


- салат «Вкусненький» И.ТИЩЕНКО (№ 12, 2002) с 
вкусно: ), сытно, доступно, 


- рыба с молоком и яйцами Р.МОРОЗОВОЙ (№ 1, 2003). Хоть и 
долго готовится, но результат превзошел все ожидания; 
- блины «Пальчики оближешь» О.БОГДАНОВОЙ (№ 5, 2003). Пекли 
их ВСЮ Масленую неделю; 
- запеканка «По-канадски» Е.ГОРБУНОВОЙ (№ 5, 2003); 
- салат «Аленушка» О.ЮРЬЕВОЙ (№ 7, 2003); 
о БАМ «Викинг» Н.ПЕТРОВОЙ. Конечно! Он очень всех удивил (№ 7, 
- салат «Шампуруза» Е.РЯПИСОВОЙ (№ 10, 2003); 
- рулет «Пикантный» Л.ОРЛОВОИ (№ 10, 2003); 
- пироги на холоде О.ПЕТРОВОЙ (№ 10, 2002). Это чудо! Очень удоб- 
но: вечером - тесто, утром - пироги; 
- салат «Секрет» М.ЛОМОВОИ (№ 11, 2002). Пришелся по душе сво- 
ей доступностью и простотой; _ 
- Рис сминтаем Н.ПЕТРОВОЙ (№ 13, 2003). Просто и вкусно. Я живув 
общежитии, так по этому рецепту готовят все мои соседи. 
А теперь хочу поблагодарить за рецепты участников конкурса «Будет 
вкусной зима!», особенно Тамару Борисенко и Наталью Моховикову. 

В своих осенних заготовках я использовала большинство их рецептов. 

Т.БОРИСЕНКО огромное спасибо за рецепт «Синенькие - грибочка- 
ми» (№ 18, 2003). Съели в первую очередь. Бесподобный вкус! Жаль, в 
холодильнике хранить надо, много не запасешь, Еще по ее рецептам де- 
лала «Кобру», «Десяточку» (№ 17, 2003). 

Наталья МОХОВИКОВА очень выручила своими рецептами из кабач- 
ков. Очень понравилось «Лечо из кабачков» (№ 20, 2003) и салат-соус 
«Анкл-Бенс» (№ 19, 2003). И вообще все рецепты Натальи доступны и 
вкусны. Понравилась «Закуска из баклажанов» (№ 18, 2003) Светланы 
ЧЕРНОВОЙ. Очень вкусно, но опять же - холодильник не безразмерный. 
А живем в городе - подвала нет. Е, 

Очень понравился «Дамский горлодер» Л. ПОНОМАРЕВОЙ (№ 18, 
2003). Очень сочный, мягкий на вкус салат. З 

А рецепт «Тещин язык из огурцов» А.ФОКИНОЙ (№ 18, 2003) я не- 
много изменила. В тех же пропорциях заменила огурцы на кабачки. Полу- 
чилось здорово! Очень еще и красиво (я кабачки порезала крупно, как 


«языки»). ху 

ЦЬ ля сытный салат В.НОВОЖИЛОВОЙ из фасоли и бакла- 
жанов «Всем девочкам нравится» (№ 21, 2003). 3 

Опробовала я, конечно, гораздо больше рецептов из вашей газеты, но 
все перечислить просто невозможно, только «самые-самые». 

Всем - огромное спасибо. 


Людмила ТОЛСТАЯ, г.Санкт-Петербург. 


Просьба читателя 
Как запасать лисички? 


Р Очень хотелось бы узнать рецепты вторых 
блюд с фасолью и лисичками. 
то знает, как заготавливать лисич- 
ки“ ] 
Еще хочется запасти фасоль с ово- 
щами и баклажаны в аджике. 
Прошучитателей, имеющихэти ре- 
цепты, поделиться со мной. 


Елена ГОРБУНОВА. 
я г.Мурманск. 


Д Следующий номер газеты выйдет 4 августа. 
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На дальней 


станции сойду 


С большим удовольствием на- 
пишу слова песни моего любимо- 
го поэта Михаила Танича. Прекло- 
няюсь перед его талантом, «упе- 
ваюсь» песнями на слова Михаи- 
ла Исаевича и ставлю вхраме све- 
чи за его здоровье. од 

На дальней станции сойду - 

Трава по пояс. 

И хорошо с былым наедине 

Бродить в полях, ничем, 

Ничем не беспокоясь, 

По васильковой синей 
тишине. 


На дальней станции сойду - 
Запахнет медом. 
Живой воды попью 

у журавля! 
Тут все мое, и мы, 
И мы отсюда родом: 
И васильки, и я, и тополя. 
На дальней станции сойду, 
Необходимой, | 
С высокой ветки 4 
В детство загляну! 
Ты мне опять позволь, 
Позволь, мой край 

родимый, 
Быть посвященным в эту 

тишину. 


На дальней станции сойду - 

Трава по пояс. 

Зайду в траву, 

Как в море, босиком, 

И без меня обратный 

Скорый-скорый поезд 

Растает где-то в шуме 

городском. 
Евгения ВЕСЕЛКОВА, г.Лакинск 
Владимирской обл. 


Ищу песню 


«Я пригласить хочу 
на танец вас...» 


Мне очень хочется сделать 
приятное моей маме и найти для 
нее слова песни, которые она 
давно и безуспешно ищет. Там 
есть такая строчка: 

«Я пригласить хочу на танец 


вас, и только вас, и не случайн 
этот танец вальс...» ВЯ х Б 
Е 


Заказ №3113 


Цена договорная 


‚ Отпенатанов 000 «ПГ « 


от наших 


читателей Р? 0 |. 
в каждом — р р. ’ Натри З-литровые банки потребуется 4-4,5 лводы, 
И номере! п ) 9 5-6 ст.л. крупной соли, 1 граненый стакан песка, 15 


лавровых листиков, 30 горошин черного горького перца 
(не душистого!), по 20 листиков черной смородины и вишни. 
Маринад кипятить 7 минут, затем добавить в него 1 головкучесно- 
ка, разделанного на зубчики, и 3/4 стакана 9%-ного уксуса или 1 ст.л. 
70%-ной эссенции на каждую банку (то есть 3 ст.л. на4-4,5 лводы). 
| Помидоры уложить в банки, залить кипящим маринадом. Через2-3 
< 379 минуты маринад слить, вновь довести до кипения и опять залить поми- 
< с доры. Закатать. 
№ АЯ Зелень, которая была в маринаде, в банки можно не класть. 
у ) | г. Иваново. 


Галина Сизова: 


К 


Са На 1 литровую банку: 1 ст.л. растительного масла, 
| >. бгорошин перца, 2 гвоздики, 1-2 головки лука, 
0 5-7 долекчеснока. 
\, Рассол: на 1 лводы - 2 ст. л. соли, 2 ст.л. песка, 
5 листиков лаврушки, кипятить 4 минуты. 
Нарезать красные помидоры крупными доль- 
ками. Уложить их в банку разрезом вниз, пе- 
рекладывый луком, нарезанным кружоч- 
ками, и чесноком. Содержимое 
банки залить горячим рассо- 
лом. Стерилизовать 10 ми- 
нут. Перед закрытием до- 
бавить 1 ч.л. 
70%-ногоуксу- 


саизакатать 
9 железными 
д крышками. 


ской обл. 


линария 


Есть ли люди, которые 
не любят арбузы 

и дыни? Нет! Учимся 
правильно их 1 4 


ь выбирать 


м №16, 2004 г. 


Фруктово- 
овощной 
салат 


Лукрежем кольцами, обва- 
риваем кипятком и расклады- 
ваем на дне глубокой салат- 
ницы. Поверх - отварной 
картофель кружками. На 
него крутые яйца. Затем 
слой очищенных и нарезан- 
ных свежих огурцов, далее 
слой нарезанных поперек на 
дольки помидоров. Следую- 
щий слой - натертые на круп- 
ной терке яблоки, лучше все- 
го подойдет спелая антонов- 
ка. И, наконец, очищенные, 
нарезанные кружками апель- 
сины. Каждый слой прома- 
зать майонезом. Этот салат 

нужно подержать в холодиль- 
нике не менее 12 часов. 

Как мне кажется, этот са- 
лат хорошо делать в жаркую 
погоду, он действует освежа- 
юще, 


г.Ковров 
Владимирской обл. 


лень укропа, петрушки. 


Виктория Релаеба : 
Похлебка 
картофельная 
с помидорами 


На 1,5 л воды: картофель 
- 8 шт., помидоры - 8 шт., 
` яйца (желток) - З шт., моло- 
ко - 1 стакан, масло сливоч- 
ное - 50 г, зелень укропа, 
петрушки, соль. 
° Картофель очистите, отва- 
„протрите. Помидоры `от- 
ите, протрите, смешайте 

гофелем. Полученную 


Пажалия Йибина и 
Окрошка 


1 л хлебного кваса, 4 средние вареные картофелины, 100 греди- 
са, 4-5 листьев зеленого салата, 1 свежий огурец, 3 ст.ложки руб- 
леного зеленого лука, 2 сваренных вкрутую яйца, 4 ст.ложки сме- 
таны; 1 ч.ложка готовой горчицы, сахар (мед), соль по вкусу, зе- 


Овощи нарезать соломкой или маленькими кубиками, листья салата 
измельчить руками. Зеленый лук растереть с солью, чтобы выделился 
сок. Яичные желтки растереть с горчицей, солью и сахаром (медом), за- 
лить квасом. Добавить нарезанные овощи и мелко нарубленный белок 
яйца, перемешать и, если необходимо, досолить. В каждую тарелку по- 
ложить мелко нарубленную зелень, отдельно подать сметану. 


Жана Чистовская: 
Закуска «Флотилия» 


В свежем огурце делаем разрез и вычищаем оттуда семена, а можно 
также просто разрезать огурец пополам и убрать семена ложкой. В огу- 
рец можно положить любой салат. Делаем нашему кораблю парус. Отре- 
заем тонкий кусочек сыра или колбасы, насаживаем на шпажку и втыка- 
ем в огурец. Вокруг корабля-огурца на тарелке расставляем половинки 
сваренных яиц и тоже втыкаем «паруса» на шпажках. Можно вынуть жел- 
тки из половинок яиц и начинить их любой начинкой. 

Вот так оригинально можно украсить праздничный стол. 

г. Санкт-Петербург. 
Фото автора. 


«Летняя» 


Лосмила Митина" 
Салат 
«Праздничный» 


З тушки отварных каль- 
маров, 200 гсвежих белых 
грибов, 2 луковицы, 2 
ст.ложки растительного 
масла, 2 зубчика чеснока, 
соль, 2 ст.ложки майоне- 
за. 

Кальмары порезать солом- 
кой, слегка обжарить. Грибы 


и лук порезать, обжарить до 
Окрошка готовности, охладить. Доба- 
по-домашнему вить растертый чеснок по- 


лить майонезом, переме- 
1,5 литра кваса, 8 картофе- ‚ переме 


лин, 2 моркови, 1/8 клубня брюк- 
вы, 2 стебля зеленого лука, 1 
пучок редиса (100 г), 2 свежих 
огурца, 2 яйца, 5 ст.ложек сме- 
таны, горчица, сахар, соль по 
вкусу, зелень укропа, петрушки. 

Картофель, морковь, брюквухо- 
рошо промыть и отварить отдель- 
но. Затем очистить, нарезать мел- 
кими кубикам. Яйца отварить вкру- 
тую, отделить желтки. Белки наре- 
зать мелкими кубиками, желтки ра- 
стереть с солью, сахаром и смета- 
ной, добавить растертый нарезан- 
ный зеленый лук, горчицу, переме- 


 шать. Приготовленной заправкой 


заправитьквас, добавить подготов- 
ленные картофель, морковь, брюк- 


Ву, огурцы, редис, яйцо, зелень. 


ты Г.Волковыск, Беларусь. 


шать. Выложить горкой в са- 
латник. Украсить зеленью и 
долькой лимона. 

г.Сергач Нижегородской обл. 


застолье 


Светлана Ильченко: 
Жаркое из телятины с вишней 


1 кгтелятины, 1 стакан све- 
жей (зимой можно мороже- 
ной) вишни, по 1/2 стакана 
красного вина и вишневого 
сока, 1 стакан бульона (мож- 
но из кубика), 3 ст.ложки 
топленого масла, 3 ст.ложки 
муки, соль, корица - по вку- 
су. 

Подготовленное мясо слег- 
ка натрите солью, сделайте ос- 
трым ножом около 30 надрезов 
и положите в каждый по вишне 
(без косточек). Мясо положите 
в сотейник, полейте 2 ст.ложка- 
ми масла, посыпьте по вкусу 
корицей. Затем сотейник по- 
ставьте в сильно разогретую ду- 
ховку и дайте мясу хорошо под- 

румяниться. После этого по- 

лейте оставшимся маслом, по- 
сыпьте мукой, накройте крыш- 
кой и тушите 1 час. Смешайте 
вино, вишневый сок и бульон, 
влейте в сотейник и тушите еще 
15 минут, часто поливая полу- 
чившимся соусом. ^ 
Готовое жаркое уложите на блюдо и полейте оставшимся со- 
усом. 


х.Калинин Мясниковского р-на Ростовской обл, 


Оксана Гордунова: 
Малиновый төрт 
с белым шоколадом 


Для бисквита: 3 яйца, 100 г сахарного песка, 1 пакетик ваниль- 
ного сахара, тертая цедра 1 лимона, 50 г муки, 50 г крахмала, 
1 чайн. ложка разрыхлителя для теста. 

Для крема: 300 г малины, 15 г желатина, 500 г творога, 100 г 
сахарного песка, 500 мл сливок. 

Кроме того: 3-4 ст. ложки сока лимона, около 1 ст. ложки моло- 
тых ядер фисташек, ломтики лимона для украшения. 

Отделить белки от желтков. 

Взбить белки. До образования густой пены взбить желтки с 3 столовы- 
ми ложками горячей воды, ванильным сахаром и сахарным песком: Сме- 
шать муку, крахмал, разрыхлитель и какао. Подмешать вместе с белко- 
вой пеной к желтковой массе. Выложить бисквитную массу на противень, 
выстланный бумагой и выпекать 10-15 минут при температуре 180°. Сра- 
зу же опрокинуть на полотенце, посыпанное сахаром, и снять бумагу. 

Г Перебрать малину и отложить в сторону 100 г. 

Разрезать бисквит на 2 коржа. Полить оба коржа соком лимона. По- 
ставить первый корж вразъемную форму для 
торта. 

Замочить желатин. Перемешать творог с 
сахарным песком. Распустить желатин и, 
вливая тонкой струей, подмешать к массе. 
Когда крем начнет застывать, взбить 400 мл 
сливок и подмешать к массе. Разделить 
крем пополам. К одной половине осторож- 
но подмешать малину. Ровно намазать мас- 
сой 1 корж и накрыть вторым коржом. На- 
мазать оставшимся кремом без малиныверх 
второго коржа, Подержать в холодильнике 
-З часа. 
®° Хорошо взбить оставшиеся сливки и на- 

мазать ими края торта. Украсить торт ос- 
тавшейся малиной, фисташками и лимо- 


|акино Ковровского р-на Владимирской обл. 


Светлана Зырянова: 


Рулетики 
«Лето» 


200 гводы, 1 яйцо, соль - пе- 
ремешать, добавить муки при- 
мерно 3 стакана. Замесить кру- 
тое тесто. Накрыть на 15 минут 
влажной салфеткой. ‘ 

Приготовить 4 начинки. 

1. Натираем на крупной терке 
2 помидора, выдавливаем чеснок 
(по вкусу), перемешиваем, добав- 
ляем соль и перец. 

2. 300 г острого сыра твердых 
сортов (голландский, пошехонский) 
натираем на крупной терке. 

3. Морковь (свежую). штук 5 на- 
тираем на крупной терке, добавля- 
ем 2 зубчика чеснока (измельчен- 
ных), поливаем лимонным соком, 
солим. 

4. Нарезаем много разной зеле- 
ни: петрушку, укроп, кинзу. 

Тесто выложить на стол, посы- 
панный мукой, раскатать в жгут и 
нарезать на кусочки, скатать в ша- 
рики, из них сделать тонкие ле- 
пешки (15 см в диаметре), жарить 
в растительном масле. Готовую 
лепешку выложить на блюдо. Каж- 
дую лепешку смазать помидорной 
начинкой, сверху посыпать морко- 
вью, потом - сыр и зелень. Свер- 
нуть рулетом, пока теплые, и уло- 
жить их на блюдо. Они очень вкус- 
ные, когда их только приготовишь, 
и даже тогда, когда немного посто- 
ят. 


г. Барнаул. 


ны 
Сётлана Шлялина: 


Ежики 
с секретом 


Приготовить любой мяс- 
ной фарш. Отварить яйца. 
Грибы обжарить с луком. На- 
чинаем готовить ежики. Яйца 
разрезать пополам вдоль и 
вынуть желтки. Половинки 
яйца нафаршировать грибами 
и соединить вместе. Это яйцо 
облепить мясным фаршем и 
придать ему форму шарика. 
Глаза сделать из перца го- 
рошком, а вместо иголок вот- 
кнуть вермишель (тонкую). 
Противень смазать маслом, 
выложить ежики 
и в духовку. Го- 
товые ежики 
выложить на 
тарелку. В 
виде лужай- 
ки положить 
на тарелку. 
зеленый го 
рошек и я 
сверху посыпать _ Р", 
желтком: бре я 


Хлеб «Грибной сюрприз» 


Батон, 100 ггрибов, 1 ст.лож- 
ка сливочного масла, головка 
репчатого лука, соль, перец 
черный молотый, зелень пет- 
рушки или укропа. 

Из черствого батона вынуть мя- 
| киш, так, чтобы не повредить ко- 
рочку. Грибы мелко нарезать, по- 
тушить с маслом и луком, охладить, 
пропустить через мясорубку с мел- 
кой решеткой, добавить соль, пе- 
рец и зелень. Вместо свежих мож- 
но использовать соленые грибы. В 
этом случае грибы обжаривают в 
растительном масле, смешивают 
| с пассерованным луком, заправ- 
ляют перцем и зеленью. Батон на- 
чиняют фаршем, сильно его уми- 
ная, и запекают в духовке. Батон 
можно подать как горячим, так и 
холодным, нарезая красивыми 


(бетлала Шиндина: 


Салат 
«Дамский каприз» 


0,5 кг говяжьего сердца от- 
варить, нарезать соломкой. 0,5 
кг свежих грибов порезать, об- 
жарить на растительном масле 
вместе с одной луковицей (по- 
резать полукольцами). 0,5 кг 
кальмаров отварить, очистить, 
порезать соломкой. Все сме- 
шать и заправить майонезом. 


г.Дзержинск 
Нижегородской обл. 


ломтиками. 


Оксана Лахно: 


Салат из курицы 
с грибами 


300 г отварной курицы (грудка), 3 яйца, 
300 г свежих грибов (обжаренных с луком 40 
минут), 100 г чернослива без косточек, 1 све- 
жий огурец. 

1-й слой: чернослив распарить, мелко порезать и 
залить майонезом. Т 

2-й слой: курица, порезанная кубиками и майо- 
нез. 

3-й слой: грибы, пережаренные с луком. = 

4-й слой: яйца, порубленные кубиками и майоне- 
зом. , 

Сверху посыпать огурец, натертый на терке, 

г. Краснодар. 


са 


800 г мякоти баранины, 80 г белого хле- 
ба, 40-50 г сливочного масла, 200 г свежих 
" грибов, 40-50 г тертого 
сыра, 2 крутых яйца, 1 
лавровый лист, рубленая 
зелень петрушки, соль 
и молотый черный 
перец по вкусу. 
Баранину дваж- 
ды пропустить че- 
рез мясорубку 
вместе с замо- 
ченным в молоке 


вить растоплен- 
ное сливочное 


Попробуйте, очень вкусно! 
с.Долгово Тогучинского р-на 
Новосибирской обл. 


Иорданский рулет «Бараний рог» 


хлебом. Доба-: 


Раиса Гфобничая: 
Салат «Спартак» 


1 окорочек, 200 г свежих грибов, 150 г сель- 
дерея, 100 г свежих помидоров, 1 маринован- 
ный огурец, 50 г твердого сыра, соль по вкусу, 
150 г майонеза. 

Окорочек отварить, отделить от косточки и поре- 
зать кусочками. Свежие грибы отварить и порезать 
кусочками, огурец тоже кусочками, а сельдерей 
натереть. Посыпать тертым сыром, перемешать, 
посолить по вкусу. Готовый салат залить майоне- 


зом, украсить тонкими кольцами ‘свежих помидо- 
ров. 


г. Савянск-на-Кубани. 


ИАшаль: 


масло, соль, перец, измельченный в порошок 
лавровый лист и вымешать фарш. 

Слегка отвареные грибы мелко изрубить и обжа- 
рить в масле. Добавить рубленую зелень, мелко на- 
резанные крутые яйца, посолить, поперчить и все 
тщательно перемешать. 

Фарш разложить на смоченный водой стол 
разровнять тонким равномерным слоем, чтобы 


получился прямоугольник. На него тонким 
ә В сло- 
ем разложить грибн 19 


придавая ему форм 
занный маслом ли 


_ Пос. 


27 


еж, @ 


Галина Сергей: 


Торт закусочный «Овощной 


Для теста: З стакана муки, 200 
сливочного масла, 1 стакан мо- 
лока, З яйца, 50 г свежих дрож- 
жей, 1 ст.л. сахара, 1 ч.л. соли, 

Для крема: 1,5 стакана моло 
ка, 150 г тертого сыра, 200 г 
сливочного масла, 1 ч.л. карто- 
фельной муки (крахма- 
ла), 1 ч.л. пшеничной 

муки, сольи перец по вку- 
су. 
Для начинки: 400 г 
моркови, 400 г свеклы, 
100 г зеленого салата, 6 
вареных яиц, 1 головка 
цветной капусты, 250 г 
консервированного зеле- 
ного горошка, 2-3 доль- 
ки чеснока, 1 банка майо- 
неза, 2 стаканаядер грец- 
ких орехов, 1 ч.л. жела- 
тина. 
Для соуса: 1 ч.л. муки, 
1 ч.л. сливочного масла, 
3/4 стакана молока. 
Растереть дрожжи с са- 
харом и яйцами, посолить, 
добавить молоко, растопленное (но 

не горячее) масло, всыпать муку и 

все хорошо перемешать. Тесто не 

месить, не взбивать, а поставить на 

1 час в теплое место. Подошедшее 

тесто разложить на глубокой сково- 

роде, покрыв тонким слоем дно и 

края, и поставить в духовку. 

Готовим крем: картофельную 


(крахмал) и пшеничную муку сме- 
шать, постепенно разбавить 0,5 
стакана холодного молока. 1 ста- 
кан молока вскипятить, влить внего 
молоко с мукой. Снять с огня, сме- 
шать с тертым сыром. Сливочное 
масло растереть до густоты сме- 


таны и постепенно втереть в него 
остывшую молочно-сырную массу. 
Поперчить по вкусу, посолить, мож- 
но добавить немного свекольного 
сока, чтобы цвет крема был розо- 
ватый. 

Готовим начинку: свеклу и 
морковь отварить, почистить. 
Цветную капусту отварить до мяг- 


Юшя Мийюкоба, студентка шедакаделии: 


Яблочный пирог 


на муки. 


Лили 


«Никогда не надоест» 


200 гсливочного масла или маргарина (раз- 
мягчить), 3/4 стакана сахара, 1 яйцо, З ст.л. 
сметаны или кефира, 0,5 ч.л. соды, З стака- 


Замесить тесто. Разделить тесто на две не- 
равные части. 
На большую нижнюю часть выложить начин- 
ку: 1 кгочищенных от кожуры, порезанных кусоч- 
ками яблок, смешанных с 3/4 стакана сахара. До- 
бавьте молотой корицы по вкусу. 
Начинку закрыть второй, меньшей частью теста, 
раскатанной в пласт. Защипать. Выпекать в чудо-печке 
1 час. Готовый пирог посыпать сахарной пудрой. 


г. Кемерово. 


сан 


Рыбный пирог с укропом. 


отовое дрожжевоетесто разделитьна 2 части. Однучастьрас- 
ть и положить на смазанный жиром противень, а на нее - 
ки отварной рыбы. Сверху присыпать жареным луком и 


елко порезанным укропом так, чтобы закрыть полностью ку- 
ки рыбы. Затем посыпать рублеными вареными яйцами и 
‘сыром. Накрыть второй половиной теста, защипнуть 

ь взбитым яйцом и выпекать в духовке. 


г.Белореченск Краснодарского края. 


с сыром» 


кости, протереть через сито, до- 
бавить сливочное масло, расте- 
реть. Морковь нарезать мелкими 
кубиками и смешать с соусом. Го- 
рошек отцедить, подсушить на 
салфетке, заправить майонезом. 

В яйцах отделить желтки от бел- 

ков, протеретьчерез сито. 
Мелко порезать салат. 
Свеклу пропустить через 
мясорубку вместе с оре- 
хами, смешать с растер- 
тым с солью чесноком, 
заправить майонезом, по- 
солить и добавить по вку- 
су сахар. 

Выпеченное тесто 
обильно смазать кремом. 
В центре выложить неболь- 
шой круг из нарезанного 
салата. Вокруг него коль- 
цом уложить пюре из цвет- 
ной капусты, затем коль- 
цо из протертых желтков, 
кольцо из моркови, горош- 
ка, измельченных белков 
и, наконец, из свекольной 
массы. Свекольной массой обма- 
зать все края так, чтобы теста не 
было видно. 

Сверху осторожно залить жела- 
тином, заранее растворенным в 
капустном отваре и полузастыв- 
шим. До подачи на стол торт дер- 
жать в холодильнике. 

г. Лиховичи Брестской обл. , 
Беларусь. 


7 
| Не все делают 
заготовки! 


Никогда не писала, но вот 
решила поздравить вас с 
тем, что ваша кулинарная 
газета - самая популярная 
из всех: доступная и инте- 
ресная. Вся прелесть в том, 
что много хороших рецептов 
не из книг или от ресторан- 
ных поваров, а от самих чи- 
тателей. Они ценны тем, что 
экономны и изобретатель- 
ны. 

Пишу вам для того, чтобы 
сказать: в прошлом сезоне 
вы уделяли очень много мес- 
та заготовкам. Не один ме- 
сяц целые номера посвяща-_ 
ли этому разделу. Но ведь _ 
консервируют далеко не все _ 
ваши читатели, кихчислуот- ~ 


в 
к 
К" 


1 


Паталья деа. 
Виноград, маринованный по-домашнему 


Берем крупный виноград сорта «изабелла». Готовим маринад: на 
1 ведро воды 1 стакан сахара, 1 ст.ложка соли, 200 ггорчицы. Вски- 
пятить, остудить и залить виноград. 

Я делала виноград в пластмассовой фляге на 40 литров. На дно следу- 
етположить листья хрена и смородины. Можно перед заливкой каждый 
слой винограда посыпать сухой горчицей. 

Готово будет через 3 месяца. 

Очень вкусно! 

с.Новое Брюховецкого района Краснодарского края, 


Паисия Шалишина: 
Варенье ИЗ крыжовника 


На 1 кг крыжовника - 1,3 кг сахара, 2 апельсина. 

Крыжовник пропустить через мясорубку вместе с апельсинами, кожу- 
ру с которых снимать не надо. Положить сахар, перемешать, поставить 
на огонь. Довести до кипения, варить 5 минут. 

Хранить в холодильнике 


Кетчуп из красной смородины 


На 2 кг ягод красной смородины - 1 кг сахара, 1 стакан столового 
6-9%-ного уксуса, 1 ст.л.корицы, 2 ч.л. мо- 


Хоть с ошибкой 
в фамилии, 
но прославились 


Спасибо вам большое за то, 
что не перестаете радовать нас, 
своих читателей. Здорово, что 
в рубрике «на бис» появились и 
прошлогодние заготовки. Ведь 
все попробовать не получилось, 
на какие-то рецепты просто не 
хватило времени (не успели в 
сезон). А отзывы почитателей 
«Самобраночки» лучше любой 
рекламы. То, что не опробова- 
ли - обязательно сделаю. 
Вдвойне приятно было увидеть 
в газете свой рецепт, рецепты 
свекрови (Нины Михайловны). 
Хотя поселок у нас и большой, 
но все друг друга знают. Так что 
благодаря вам мы и сами про- 
славились на кулинарном по- 
прище. Вот только в фамилии 
нашей закралась опечатка: 


лотой гвоздики, по 1 ч.л. черного и ду- 
шистого перца. 

Ягоды засыпать сахаром, доба- 
вить пряности и уксус, варить 20- 
25 минут, помешивая. Расфа- 
совать в горячем виде. 

г.Жердевка Тамбовской обл. 


Марина Пейешкина: 
Клубника 


по-королевски 


Вишню отделить от косточеки Ў{ 
прогреть под крышкой на слабом 
огне. Отжать сок. На 1 л сока виш- 
ни взять 1 кг сахара, сироп вски- 
пятить. В горячий сироп положить 
клубнику и оставить на ночь (жела- 
тельно на холоде). Затем варенье 
ещеразвскипятить, варить 5-10 ми- 
нут, разлить встерильные банки, за- 


Галина Цыганова: 


катать г.Кемерово. Слива 
Г в собственном соку 
Галина Родрик. На 1 кг слив - 400 г сахара. 
«Медовое Зрелые сливы разрезать пополам и 
[< удалить косточки. Уложить в банки, каж- 
ассорти дый слой пересыпая сахаром. Запол- 


500 г черной смородины, 
500 г красной смородины, 
500 г яблок, 2 стакана грец- 
ких орехов, 500 г сахара, 


нили - поставьте на ночь в прохладное 
место, чтобы слива дала сок. На сле- 
дующий день банки дополнить сливой 
с сахаром и стерилизовать в кипящей 


1,5 кг меда. воде: 0,5 л - 10 минут 1л - 15 минут, 
Подготовленную смородину, Закатать. 
сную и черную, варим на сла- 
ом огне до мягкости ягод в по- Заготовка ДЛЯ | 
суде с закрытой крышкой, влив. |} | 
ЕН воды. Затем яго- | рогов 
’  Сливы очистить от косточек 
{ (400 гсахара на 1 кг мякоти), уло- | 
‚ Жить плотно в банки, накрыть крыш- ў 
‚ ками и, поместив в кастрюлю с хо- | 
/ лодной водой, поставить на огонь, | 
’ Водунагреть до 852и стерилизовать: } 
_0,5\л банки 20 минут, 1 л - 30 минут 
' Закатать, к ( 


А 


г. Пикалево Ленинградской обл, 


сі ры. 


момаи). 


не Карелова, а Корепова. 
И.КОРЕПОВА, 
п. Вахтан Нижегородской обл. 
От редакции. 
Извинения про- 
сим за ошибочку. 
Наверное, по- 
черк не разоб- 


ликер 


Такой вкусный ликервы 
не купите, а в его натураль- 
ности можете не сомневаться. К 
тому же, его можно готовить из 
любых фруктов. 

В З-литровую банку насыпать 
один вид свежих фруктов - клуб- 
нику, малину, смородину, 
персик, вишню, абрикос, че- 
решню и т.д. - до уровня, где 
банка начинает сужаться. Затем 
засыпать сахар доверху, но для 
более сладких фруктов сахара 
можно положить и поменьше. 
Все залить водкой или самого- 
ном до горлышка, закрыть 
крышкой. Настаивать в темном 
месте не менее 3 месяцев, за- 
тем процедить, разлить по бу- 
тылкам. Оставшиеся фрукты 


можно использовать как начин- 
ку для пирогов. 


©. Сурина: 


Кабачковая икра с чесноком 
З кг кабачков, 350 г | РЕБЕ 


растительного масла ы © Г Баклажаны 
50 г томатной пасты, по-болгарски 
1 стакан песка, 1 стакан 


Баклажаны нарезать 
кубиками толщиной 1,5- 
2 см, поместить на 5-10 
минут в солевой раствор 
(стакан соли на 2 литра 
воды). Затем вынуть, дать 
стечь воде и обжарить до 
золотистого цвета с 
двух сторон на масле, 

Приправа: чеснок 
пропустить через мясо- 
рубку. Помидоры пропус- 
тить через мясорубку, ува- 
рить догустоты, обжарить 
морковь, натертую на 


воды, 2 ст.ложки соли. 
Варить 40 минут. В конце 
варки (минут за 10) доба- | 
витьполстаканачеснока, | 
пропущенного через чес- | 
нокодавку, 2 ст.ложки ук- 
сусной эссенции (70%), | 
1 ч.ложку молотого чер- | 
ного перца. Готовую икру 
разложить по банкам. 
с.Алферьево Сеченовского 
р-на Нижегородской обл. 


| ена Голикова: крупной терке, лук - полу- 
| кольцами, перец болгар- 
| Грибные баклажаны ский - соломкой. Обжари- 


вать все отдельно. Затем 
смешать с помидорами, 
добавить. соль по вкусу, 
чеснок. 

Баклажаны уклады- 


5 кг баклажанов порезать кубиками, не очищая кожуры, посолить, подож- 
дать до выделения сока, промыть. Отварить 5 мин., остудить. Пучок зелени 
петрушки, укропа, сельдерея, стручок горького перца, 0,5 стакана зуб- 
чиков чеснока пропустить через мясорубку. Добавить в смесь 2,5 ст.ложки 
соли, 1 стакан 6%-ного уксуса, 1 ст.растительного масла. Все смешать, 
разложить по банкам. Хранить в холодильнике. Очень вкусно с отварным карто- 


вать рядами. На дно: 2-3 
р лавровых листика, при- 
фелем, да и как закуска - объедение. Хранятся по 3-4 месяца. р р 
<» 


: права, баклажаны. При- 
Баклажаны «Корей 


яекие» права, баклажаны и т.д. 

Стерилизовать: 1 л 

Кружки баклажанов обжарить в растительном масле. Чеснок пропус- банку - 60 минут, доба- 

тить через чесночницу, смешать с солью, сахаром, перцем, уксусом, рас- вить 0,5 ч.ложки уксуса. 
тительным маслом. Обмакнуть в эту смесь баклажаны, сложить в банки, 
перекладывая веточками зелени. Стерилизовать 0,5 л банки - 15 мин. Зака- 


Закатать. 
с.Верх-Каргат Здвинского р-на 
тать. Очень хорошо хранятся в погребе или в холодильнике, закрытые капро- 
новыми крышками. 


Новосибирской обл. 


г.Харабали Астраханской обл. 


) Зоя Чейкас: Галина Козюра: 
Кабачки с рисом «Зимние» Баклажаны «Под грибы» 
_ 2 больших кабачка, 1 кг лука, 1 кг риса, 4 кг баклажанов порезать кубиками, замочить на 
) 1 ксморкови; томатная паста, подсолнечное 2часа в соленой воде, положив сверху груз, иначе бак- 
{ масло, соль по вкусу. лажаны всплывают. Затем воду слить, залить горячим 
/) Кабачки и морковь очистить, натеретьнакруп- маринадом и варить 15 минут. 
{ нойтерке. Лукнарезать кольцами, рис отварить. Маринад: 2 л воды, 2 головки чеснока, перец 
/ Все продукты соединить, добавить подсолнеч- горошком, лавровый лист, гвоздика, 1 стакан 
| \ ное масло, томатную пасту, соль и тушить в те- 9%-ного уксуса, 2 ст.л. соли. 
ра ) чение часа. Разложить в стерилизованные бан- г. Приморско-Ахтарск Краснодарского края. 
во ки и закатать, 
| г.Минск. 
й ОСИ . бофшила Лазарева: 


Икра баклажанная «Синий бархат» 


Продукты: 2 кг баклажанов, 1 кг репчатого лука, 
1 кгпомидоров, 0,5 кг сладкого перца, 1 кгмор- 
кови, 1,5 ст.л. соли. . 
Баклажаны очистить, натереть на круп- 
ной терке, обжарить. ї 
Лук порезать полукольцами и обжа- 
рить вместе с морковью, натертой на 
крупной терке. Помидоры и перец по- 
Резать соломкой. 
се сложить в кастрюлю и р 
на медленно огне 2 часа, ОА 
ЛЬ. . 


отовую икру расфасова ьв 
Тат ть в сте- 
А ые банки ине стерилизу а з 
катать. б, и 


№16, 2004 г. 


Лариса Лотанова: 


У моей семьи обширный дачный участок, и семья также весьма 
2 обширная, поэтому заготавливаем каждый год много разных бано- 
чек. Королем заготовок является рецепт моей мамы по заготовке 
пикулей. Здесь ни у кого не возникает других мнений - очень вкусно! 


Оцрць на зиш 


| Вкусы у всех разные... 
Хочувысказатьсвоемнениепо 
поводу одной заметки, где автор 
| делит рецепты на «отличников» и 
| «троечников». Я думаю, каждый 


Ваз ннни с» 


На 5 литровых банок: 25 огур- 
чиков, 20 помидорчиков, 5 
сладких морковок, кочан цвет- 
ной капусты, 2 очень маленьких 
кабачка, 25 маленьких луковок, 
1-2 головки чеснока, 5 сладких 
болгарских перцев, стебли (без 
листьев) сельдерея, петрушки, 
стебли и сухие соцветия укропа, 
веточки с листьями черной смо- 
родины, антоновское яблоко. 

Овощи чистят, промывают, мор- 
ковь и кабачки нарезают, цветную 
капусту разделяют на маленькие 
кочешки, бланшируют 3-4 мин., всю 
зелень шинкуют кусочками по 2-3 см 

Овощи плотно укладывают в бан- 
ки, на самое дно кладут смороди- 
новый лист, соцветие укропа, 
горсть зелени, кусочек яблока. 
Сверху на них кладут огурчики, по- 
мидорчики, капусту, кабачок, луков- 
ки, дольки чеснока, полоски перца, 
стебли сельдерея и укропа, сверху 
снова лист смородины и еще лав- 
ровый лист, гвоздику, З горошины 

перца. Заливают маринадом. 
Маринад: на 2 л воды 2/3 ста- 


кана сахара, 130 г соли, 200 мл 
6%-ного уксуса, 5 шт. лаврово- 
го листа, 5 гвоздик, 15 шт. горо- 
шин черного перца. 

На 1 л банку уходит примерно 
0,35 л маринада. Заполненные бан- 
ки стерилизуют 12 минут с момен- 
та закипания, закатывают, охлаж- 
дают, ставят в холодильник. Через 
2 недели овощи готовы. По своему 
опыту знаю, что пикули «съедают- 
ся» в первую очередь. На здоровье! 

г.Киров. 


рецептнаходит своего поклонни- 
ка. Ведь не стал бы автор письма 
посылать в газету то, что ему са- 
мому не нравится. Просто у’нас | 
разные вкусы, «кто-то любит ар- | 
буз, а кто-то свиной хрящик». | 


Поэтомуя считаю: всерецеп- | 
ты хороши - выбирай на вкус. | 

Хочу сразу же поблагодарить 
Ольгу Блохузаеезакуску«Юпи- 
тер» (№ 12, 2004), Она понра- 
вилась и моим домашним, и 
сотрудникам на’работе, кото- 
рых я угощала. 

Светлана СОРОКИНА, г. Дзержинск. 


Галина Родрик: 


Зимняя окрошка 


200 гхрена, 300 гзелени укро- 
па, 350 г свежих огурцов, 150 г 
соли. 

Хрен натереть на мелкой терке, 
укроп мелко порезать, огурцы на- 
тереть на крупной терке. Все пере- 
мешать с солью. Смесь хорошо 
хранится (почти до нового урожая) 
в стеклянной банке под пластмас- 
совой крышкой в холодильнике. 

г.Брест, Беларусь. 


„Янтонина Кузнецова: 


ст.л. сахара. 


р, » 


Это вкусные малосольные огурцы. Идеально подходят для 
тех людей, кому по разным причинам нельзя есть острое. 
На З-литровую банку: 1,5 л воды, 2 ст.л. соли, З 


Огурцы вымыть и залить на 3 часа, меняя воду. 
Уложить в банку зелень: зонтики укропа, лист хрена, 4 


а 


РЕ Вацлина: 
Салат «Огуречник» 


Огурцы - 5 кг (можно переросшие), ре- 
жем кубиками (если крупные зерна их уб- 
рать). Помидоры - 2 кг, перец сладкий - 0,5 
кг, прокрутить в мясорубке. Добавить 1 
стакан сахара, масло растительное без за- 

‚паха - 1 стакан, соль - 2 ст.ложки, уксусную 
эссенцию - 2 ч.ложки, чеснок - 3 головки - 
’ прокрутить отдельно в мясорубке. 
’ Все сложить в кастрюлю: огурцы, прокру- 
| ченные помидоры с перцем, соль, сахар, 
_ масло растительное и варить с момента за- 
| кипания 5 минут. Добавить чеснок, варить 
| еще 1 минуту. Затем влить эссенцию, проки- 


‘закатать, убрать под шубу, Очень вкусно и 
ПОВ = х 
4 ® п.Б.Исток Свердловской обл. 


$ |: 


У И Ка Ц 


’ пятить 1 минуту. Разложить в готовые банки ў 


зубчикачеснока, 5 листьев смородины, 10 горошинчер- 
ного перца, 4 шт. гвоздики, кусочек корицы, эстрагон. 

Уложить огурцы в банках вертикально, залить горячим 
рассолом на 3 минуты. Затем рассол слить, снова вскипя- 
тить и залить еще раз на 1 минуту, снова слить, снова вски- 
пятить и залить в последний раз, добавив прямо в банку 1 
ст.л. столового уксуса или 1 ч.л. эссенции. 


Закатать. Перевернуть вверх 
дном и остав Б 
лым одеялом до остывания. мотоа 
Даже весной откроешь банку 


НН: - огурчики как будто мало- 


г. Северск Томской обл. 


в 


Синьо помер 


Оксана Юркевич: 
Салат «Изумительный» 


Он не зря так назван, салат действительно очень вкусный. 

Зкг помидоров, 0,5 кг лука, 0,5 кг моркови, 0,5 кг перца 
сладкого, 1 стакан вареного риса, 1 стакан сахара, 1 ст.л. 
соли, 1 стакан растительного масла, лавровый лист, 2 ч.л. 


уксуса. 


Помидоры пропустить через мясорубку, лук нарезать кольцами, 
морковь натереть на крупной терке, перец нарезать соломкой. Все 


соединить и варить 1 час. 


Добавить рис, сахар, соль, растительное масло, лавровый лист, 
уксус и варить еще час. Разложить в стерильные банки и закатать. 


Помидоры с чесноком 


Тоже очень вкусные. 


Заливка: 1 ст.л. соли, 2-3 ст.л. сахара, 1 ст.л. 9%-ного ук- 


суса, 1 л воды. 


Стерилизованные литровые банки наполнить нарезанными на 
четвертинки красными помидорами, пересыпая их очищенным 
чесноком. Залить горячей заливкой, закрыть крышками и стери- 


лизовать 10 минут. Закатать. 


г. Калинковичи Гомельской обл. 


Людишила Волкова: 


«Ужин холостяка» 


З кг красных помидоров, по 1 кг моркови, красного сладкого 
перца, репчатого лука, 1 стакан риса, 2 ст.л. соли, сахар, чес- 
нок и горький перец по вкусу, 0,5 л растительного масла. 


Морковь и лук нарезать, поми- 
доры, чеснок и красный перец про- 
пустить через мясорубку. В кипя- 
щее растительное масло осторож- 
но опустить морковь и лук, пассе- 
ровать 10 минут. Потом выложить 
отварной рис, поварить 10 минут и 
добавить помидоры, красный пе- 
рец, чеснок и зелень. Варить еще 
5 минут. Заправить солью и саха- 
ром. Закатать в банки. 

- г. Иваново. 


ого чеснока, 300 г кис- 
300 г сладкого пер- 


ить через мясоруб- 
в стерилизованные 


в холодильнике. . 


аанай" рик 
Е: 
мӯ. 
я’ р ТЕ ФИН ыч 
из зеленых 


На 1 ведро зеленых поми- 
доров нужно: по 1 стакану 
соли, очищенного и поруб- 
ленного чеснока, рубленой 
зелени петрушки и укропа, 
пропущенного через мясо- 
рубку жгучего перца. 

Помидоры нарезать половин- 
ками, а крупные - четвертинка- 


Помыть и нарезать мелкими 
дольками Зкгзеленыхпомидоров. 
Натереть на крупной терке 1,5 кг 
моркови. Нарезать кружочками 
1,5 кглука-репки и 1,5 кг сладко- 
го перца. 

Все это вместе с помидорами 
сложить в эмалированную каст- 
рюлю. Добавить 120 г соли, все 
перемешать и оставить так на 10 
часов (я оставляю на ночь). 

Приготовление маринада: 

В эмалированную посуду влить 
350 г растительного масла, 340 г 
столового уксуса, добавить 350 г 
сахарного песка, 8-10 горошин 
черного перца и столько же лав- 
ровых листочков. Поставить на 
огонь и дать закипеть. Уксус вли- 
‚ вать в последнюю очередь, 
Слить излишки жидкости из 


Л .Житковская. 


Салат «Радужный» 


КН, — 


Паталья „Шоховикова: 
Икра 
«Универсальная» 


З кг помидоров, 1 кг лука, 1 кг 
моркови, 0,5 л томатного соуса, 
1-2 стручка горького перца, 
2 ст.л. соли. 

Все компоненты пропустить че- 
рез мясорубку. Тушить 2 часа. За 20 
минут до готовности положить лав- 
ровый лист, З ст.л. сахара, 1 ст.л. 
9%-ного уксуса. 

Икра универсальная потому, что 
есликней добавить 2 кгсвеклы - она 
будет свекольная, 2 кггрибов-гриб- 
ная, 2 кгбаклажанов - баклажанная, 
2 кг кабачков - кабачковая. 

г. Минск. 


помидоров 


ми. Складывать их в ведро сло- 
ями, пересыпая смесью из 
соли, чеснока, перца и зелени. 
Прикрыть кружком и положить 
сверху гнет. Оставитьна 2-3 дня. 
Разложить по банкам, залить об- 
разовавшимся рассолом и хра- 
нить в холодном месте. Получа- 
ется очень вкусная закуска. 


салатно-помидорной массы, 
влить в нее горячий маринад, все 
тщательно перемешать и поста- 
вить на огонь. После закипания 
варить 30 минут, помешивая по- 
чаще, чтобы не пригорело. 

В чистые сухие банки выло- 
жить горячий салат, закрыть 
обычными пластмассовыми 
крышками, дать остыть. Хранить 
в холодильнике. Заготовка хра- 
нится долго, У; 

Я закрываю банки сразу же- 
лезными крышками и храню са- 
лат прямо в квартире по 2-3 
годе, 

ат получается очень вкус- \ 
ный. Эти два рецепта оп Е ? 
ны многократно: их брали 
все знакомые и соседи 


вят уже годами эти с: 


т дебютанты! 
Э 


На этих двух страницах мы публи- 
куем письматех читателей, что напи- 
“сали нам впервые. Спасибо! 


Ольга Русол, учитель: 


Е ув | - - 
Борщ «Полезно и 


Я предлагаю газете ввести новую рубрику 
«Советы от пустого кошелька» (учителя часто 
сидят без денег). У нас на Севере нет таких урожа- 
ев с личных огородов, да и хранить мешки с банка- 
ми негде. Так что за морковкой бежишь в магазин, а 
не в подвал. 

Предлагаю рецепт борща, полезного и вкусного. 
Молодой хозяйке пригодится точно! 

В кастрюлю наливаем подсолнечное масло - «на 
глазок». Закладываем порезанные лук, капусту, 
морковь (натертую на корейской терке), свеклу, кар- 
тофель и обжариваем все это в масле 5-7 минут, 

Доливаем кастрюлю холодной ,водой: закрыва- 

й и ждем, когда зак р 
раем лавровый лист, специи (какие 
есть), бульонные кубики (я лично люблю крича с 
укропом»). Соль не добавлять - в кубиках ее доста 
точно. Закрываем крышкой и варим минут 0:23: 
Теперь плиту ор держим, н 

и, ещем -15. 
Е ты Е ате тушенка - прекрасно, кладите, 
а если нет - можно и без нее. Положите сметану, 
майонез, зелень - что любите. Уверена - вам по 
аю про мясные наваристые бульоны 
всемізабыть. Дорогие мои! Это не для наших сосу. 
· дов! (Как видите, раз я учительница, то 


всех поучать ). ст.Пяйве Мурманской обл. 


А р И.К.Заикина- 
_ Уха с оттяжкой 
возьмите ершей, окуней, налима. Налима 


Е й ра: айте на филе без кожи и костей, ер- 
5 ›ошите. Ершей и все, что осталось от дру- 


Какой газете: быть... 


Спасибо за интересную газету, Поверьт 
покупали и читали с десяток подобных издани 
но остановились на «Скатерти-самобранке». 

Найдешь здесь все, что душе угодно. От од- 


родных и знакомых. 


1. Не нужны вышивки и поделки. Их место в › 

| других газетах. Кому нужно, найдет. Я 

| 2. Не:печатать повторяющиеся рецепты (на 

| пример, картофельно-мясная запеканка под 
разными названиями, рисово-мясные тефтели, 
яблоки в кляре и т.д.). Освободится место для 
интересных рецептов, 

З. Сократить переписку с читателями. 

4. Не печатать рецепты без точного указания 
веса. Ведь баночки-скляночки, пакетики и чаш- 
ки бывают разные 

5. Оглавление нужно. 

6, Без песен не обойтись - с песней на кухне 
веселее. Пока готовишь, можно и попеть. 

Людмила ВОЛГИНА, г. Магнитогорск Челябинской обл. 

От редакции: : 

Мы не очень поняли насчет сокращения 
переписки с читателями: а где рецепты 
брать будем? 


| 
| быть. 


туда: 
О 


Мясо (я беру говядину или курицу) сварили и вы- 
нули из бульона. 

В бульон положите 1 ст.ложку риса, горстку шин- 
кованной моркови, 2-3 картофелины (небольшие). 

Готовим заправку: 1 крупную морковь, 1 боль- 
шую луковицу, 1 ст.ложку свеклы обжариваем на 
растительном масле без запаха. Свеклы можно по- 
ложить и побольше. Кладем в заправку протертые по- 
мидоры или томатную пасту. 

Когда картофель почти готов, добавляем в бульон 
щавель (побольше), зелень укропа и петрушки: Как 
только все это закипит, добавьте порезанный болгар- 
ский перец (1-2 штуки) и заправку. Пусть еще поки- 
пит минут 5, а потом минут 10-15 постоит. 

Подавайте на стол, добавив в тарелку половинкува- 
реного яйца и сметану. р 

Необыкновенная вкуснота! ( 


Зимой такой борщ можно варит с 
ьск - 
ным щавелем. 9 чнсэрвирован 


г.Барнаул. 
\ РЕЧ ваа саа 8 у 
Светлана Релюкова. \ 
) Солянка 
Е домашняя 


200 гсвежей капусты, 2 
| › 2 ст.ложки ке: 
2 соленых о рковь, 1 ОВ 


| них названий слюнки текут, Есть чем удивить” | 


Решила выразить свое мнение, какой газете > 


| 
] 
| 
| 
| 
| 


2 сардельки, 2 яйца, 100 г сыра (осетинс- 
кии, сулугуни), 2 ст.л. майонеза, зелень пет- 
рушки. 

Замесить тесто, как на пельмени. Раскатать 
на лепешечки, выложить на них начинку: про- 

вернутые через мясорубку сардельки, по- 
‚ рубленные вареные яйца, тертый сыр, 

у перемешанные с зеленью и майоне- 

зом. 

Слепить пельмени, отварить, по- 
дать со сметаной или кетчупом. 


Запеканка «Ростов 


200 г отварного куриного мяса, 6 вареных картофелин, 50 г сли- 
вочного масла, 3/4 стакана молока, 1 стакан отварной фасоли, 2 
яичных белка, 1 стакан тертого сыра, перец по вкусу. 

Приготовить пюре, растерев картофель с молоком и маслом. Выло- 
жить на сковороду, сверху - слой измельченного мяса и фасоли, смазать 
белком, положить сверху тертый сыр. Ставим в духовку и запекаем до 

румяной корочки. 


п.Гигант Сальского района Ростовской обл. 


Олеся Зельцер г 
Холодный мясной «сыр» 


400 г говядины, 100 г сливочного масла, 30 г риса, соль. 

Мясо отварить, пропустить через мясорубку 3 раза. Соединить с 
вязкой рисовой кашей и протереть через сито. Добавить размяг- 
ченное сливочное масло хорошего качества и из массы слепить 
биточки. 

Это диетическое блюдо хорошо подойдет тем людям, у которых 
есть заболевание желудочно-кишечного тракта. 

с.Луковка Панкрушихинского р-на Алтайского края. 


Мигелина Киселева, 72 лей: 
= 
1 Мясо по-французски 
Состав: мясо, лук, мор- 
ковь, картофель, чеснок, 
майонез, сметана, сыр. 
Приготовление: мясо от- 
бить, посолить, поперчить, 
= добавить тертый чеснок. 
і Уложить плотно на смазан- 
ный жиром противень. На 
мясо положить лук, морковь, 
картофель, порезанные кру- 
жочками. Посолить, попер- 
чить. Сыр натереть на терке, 
посыпать его сверху. Смета- 
ну смешать с майонезом и 
залить всю поверхность. На 
1 час поставить в духовку. 
Это рецепт моей бабушки 
юды. 


г.Волгоград. 


Ольга Самага г 


Е Холодная свинина, 
ованная черносливом и овощами 


(до получения буженины). Дайте 
блюдувыстояться в холоде 3-4часа. 
Нарежьте ломтиками и подавайте на 
стол непременно с пикантным гар- 
ниром: солеными огурцами (наре- 
зать вдоль, развернутьвеером), ма- 
-ринованным луком, перцем, хреном. 
г,Усть-Ордынский Иркутской обл. 


на (окорок) - на 1 пор- 

ребуется 120-150 г, 

рнослива, небольшая 

ца, хрен. Х 

И 
хо С 
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Ольга Лишпоба г 


Куриные окорочка 
«Великолепные» 


2 кг куриных окорочков, 
200 г сыра (можно колбасного), 
2 банки (по 200 г) майонеза, 
800 г репчатого лука, аджика; 
50 г маргарина. 

Окорочка разрубить на 2 части, 
хорошо обмазать аджикой и оста- 
вить на 2 часа для пропитки. 

На дно казана или жаровни кла- 
дете 50 гмаргарина, затем окороч- 
ка, затем слой лука (порезанного 
полукольцами), затем слой сыра 
(100 г), заливаем 1 банкой майо- 
неза. 

Все слои повторить еще раз. 

Закрыть крышкой и поставить 
в разогретую духовку на 1,5 часа. 
Получаются великолепные око- 
рочка с прекрасной подливкой. 
Гарнир - на ваш выбор. 

г.Курган. 


лена Шестодитова: 
Оригинальные 
гарниры к мясу 


Рис с орехами: 3 стакана от- 
варного риса, 1/2 стакана из- 
мельченных ядер орехов, 150 г 
сливочного масла, перец, соль 
по вкусу. 

Растопить масло, обжарить в 
нем орехи, смешать с отварным 
рисом, солью, перцем. Держать на 
слабом огне до подачи на стол. 

Фасоль с мятой: 0.5 кг зеле- 
ной фасоли, 1 ч.ложкі сахара, 1 
ч.ложка сухой мяты, 100 г сли- 
вочного масла. 

Отварите зеленую фасольв воде 
с сахаром и сухой мятой. Добавьте 
сливочное масло и потомите на 
слабом огне. Подавать горячей. 

г.Среднеуральск. 


Галина Ийанойл- 
Котлетки 
«Воздушные» 


Мое мнение 


о газете 


Газета замечательная. Че- 
рез нее я познакомилась с ав- 
торами многих прекрасных ре- 
цептов. Есть среди них те, кто 
лишь хочет получить приз, но 
есть и те, кто искренне желает 
доставить радость другим хо- 


зяюшкам, делясь своими кули- || 


нарными секретами. 

Но есть у меня и критичес- 
кие замечания. Почему у газе- 
ты такие маленькие поля? 


ал. Раньше газета была боль- 
ше. 

Почему такая тонкая бума- | 
га? Ведь «Скатерть-самобран- ! 
ка» - не газета-однодневка, 
она будет храниться не один 
год. И желательно сделать об- 
|} ложку. 
| В целом газета привлека- 
| 


тельная. Оставьте и фото, ири- 

сунки. Хорошая идея «Рецепт 

на бис». Оглавление - отлично. 
\ Не надо никакого набора про- 
№ дуктов: только название ре- 
цепта и страница. 

И надо бы вам увеличить ти- 
раж. Газета многим недоступ- 
на. А по подписке получать не- 
удобно - часто пропадают но- 
мара Галина ЗАГАЙНОВА, 

Республика Марий Эл. 


Отредакции. 
Отвечаем по порядку. | 
Действительно, газета чуть- | 

чуть сжалась. Дело в том, что | 

с увеличением тиража нам | 

пришлось сменить типогра- 

фию (на более ‘скоростную пе- 
чать), у которой свои стандар 
ты на газетную площадь. 
Бумага тонкая, нет облож- | 
ки? Причина в том, что Мы не 
хотим удорожать газету. ЗЕ 
час полно красивых изданий 
по кулинарии - на Меловаззой 
бумаге и т.д. Но популярность 

у них ниже, чем у «Скатер И: 

самобранки». Думаем, то Д5. 

новая политика в этом и р 

Оль. 

ЕЯ насчет “недоступно” 

сти» газеты. Это не наша рине: 

нии тиража 
| ниченном увел 

сделать. Теперь вам 
готовы эа ересовать распрос- 


Край рвется, теряется матери- || 


оторые указыва- 
ителей, котор кземпля- 
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ко, сколько 
Б: 


Спелые ли 
арбуз 
идыня? 


Выбрать арбуз совсем несложно, 
если знать некоторые правила. 

Хвостик-плодоножка должен 
быть пожелтевшим, но не слишком 
засохшим. След от цветка должен 
быть широким. 

Спелый арбуз при похлопывании 
по нему ладонью будет издавать 
звонкий звук. Глухой звук будет го- 
ворить о том, что арбуз недозрев- 
ший, так как у него слишком плот- 
ная мякоть. 

При сжатии руками хороший ар- 
буз потрескивает 

С дынями проще. Прежде чем 
раскошелиться, любой ее помнет и 
понюхает. И правильно сделает. 
Потому что дыня должна быть мяг- 
кой и душистой. Чем спелее дыня, 
тем больше в ней накапливается 
ароматических веществ. 


Встретились письма 


Молочная сыворотка 


Я много делаю творога и много выливаю молочной сыворотки, 
т.к. не знаю, что с ней делать. Жалко. Подскажите, как употребить 
ее в дело. 


Алла ГУЖОВА, г. Ярославль. 


Квас «Оригинальный» 


Творожную сыворотку процедить через марлю, нагреть почти до 
кипения и выдержать 30-40 минут. Затем охладить до комнатной 
температуры и вновь процедить. В процеженную сыворотку доба- 
вить сахар и дрожжи, оставить на 20 часов. Потом добавить лимон- 
ную кислоту и жженный сахар. 

4 стакана сыворотки, 4 ст.л. сахара, 20 г дрожжей, 0,5 ч.л. 
лимонной кислоты, 5 г жженного сахара. 


Антонина КУЗНЕЦОВА, г. Северск-17 Томской обл. 


Я делаю так 


Рассыпчатый рис 


Я не люблю долго возиться у плиты, поэтому мне очень н 
| у ав - 
соб приготовления риса подитайски (еще говорят «по-японски» Ві 
г ис промыть и залить кипящей по, Сол і 
ной водой так, чтобы она покрыла 6 вт 
на пару сантиметров. Закрыть крышкой 
плотно, варить на сильном огне 5 минут, 
затем убавить огонь, варить 2 минуты на 
среднем огне и 3 минуты на самом ма- 
леньком, Выключить и подержать рис 
Дод крышкой еще 10 мин 
ис получается вкусны 
м ас- 
атм не слипается, не о : 
я рецепт еще уп ы 
ростила; н) 
включаю сильный огонь и. 
манки Зад е оа 
"Можно рис приготовить 
_ Наталья ТИШИНА, г. Тре 


Хочу поделиться рецептами, при- 
годными для ленивых хозяек и для 
студентов. У меня, например, студен- 
тов 5. Как их накормить? Пришлось 
крутиться, что-то выдумывать. 

Что самое быстрое, сытное и не- 
дорогое? Салаты. 

Я стала делать много основного 
салата. А чтобы этот салат был каж- 
дый раз разный, начинаю фантазиро- 
вать, делая в него разные добавки. 

Основной салат: капуста, морковь, 
соль, сахар, лимонная кислота. На- 

шинковать, смешать, перетереть. 
Добавки: сырая тертая свекла + 
растительное масло; 
сладкий перец + растительное 
масло; 
свежие огурцы + растительное 
масло; 
чеснок, свекла + майонез; 
свежие помидоры + растительное 
масло; 
чеснок + майонез; 
яблоко + майонез; 
зеленый лук, укроп, петрушка + 
растительное масло. З 
Так можно варьировать до беско- 

нечности. Теперьу меня ежедневно З 

раза в день разный салат. Мои сала- 

ты вкусные, даже дочери такой салат 


ОСЕР уе” ло пурче иуаиктати РИКС А роте котеРСер арт 


ЧУДО-СТИРАЛЬНАЯ МАШИНКА - НА ЛАДОНИ 


Ш Лидер продаж! 


Как накормить 
пятерых студентов 


сделатьне могут, авнуки говорят: «Ты, 
баба, делаешь самый лучший на све- 
те салат» и просят добавки. 

Но одним салатом взрослых вну- 
ков не накормишь, а семья большая. 
Все, как только на порог, есть хотят, 
Второе блюдо я тоже делаю впрок и 
храню в замороженном виде. Напри- 
мер, котлеты у меня тоже всегда раз- 
ные, Беру фарш, готовлю котлетную 
массу с импровизацией. То добавлю 
тертый сладкий перец, то отварной 
рис (а можно овсяные хлопья), или 
жареные грибы, или вареное яйцо, 
или жареную капусту. 

Леплю котлеты, замораживаю, 
храню в мешочках. Появились внуки - 
тутже замороженные котлеты на ско- 
вородку, обжариваю с двух сторон и 
ставлю на 2 минуты в микроволновку. 
А можно и проще - долить кипяточкуи 
довести до готовности под крышкой. 

Иногда я так замораживаю голуб- 
цы, или пельмени, или делаю варени- 
ки с картошкой, творогом, капустой, 
иногда и манты замораживаю. 

Вот так и выкручиваюсь. Никто у 
меня голодным не бывает. 

Бабушка Валя. 


Валентина СТАРОЖИЛОВА, 
г. Белово Кемеровской обл, 


Ш Суперминиатюрная ультразвуковая машина, вес всего 200 г. 
Ш Ультразвук образует микропузырьки, которые выбивают грязь из волокон. 


Сверхэкономична: потребляет электроэнергии ЗВт, что в 30 раз меньше, чем 


электролампочка, ив 300 раз меньше, чем любая стиральная машина! 


Ш Дезинфицирует бельё ультразвуком, что особенно важно при стирке детского и 


нижнего белья. 


Ш Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, без отбеливания, при 
пользовании только хозяйственным мылом или недорогим стиральным порошком. 

Без механической деформации белья, поэтому ваши вещи всегда будут выгля- == - х, 
( Ш Такая стиральная машинка неза- \ 
ај Любую степень загрязнённости, любую габаритную одежду (одеяло, зимнюю ! 


деть как новые ! 
одежду)! 


Преимущества применения: 
Экономия электроэнергии. 
_ Потребление не более 3 Вт электроэнер- 
гии. Если в вашем доме все выключено, счет- 
Чик даже не среагирует на такую нагрузку. 


Экономия времени. 
_ Любая стиральная машина, даже авто- 
т, не может быть оставлена без надзора, 
она требует постоянного присутствия и 
оля в течение всего времени работы. 
вуковая чудо-стиральная машинка 
Вы можете уйти, заняться лю- 
‘ими делами, лечь спать. Стирка 
| самостоятельным делом. Все идет 
›, между делом, без вашего учас- 
рат времени и сил, освобождая 
х занятий или отдыха. 
Е 


ах на моющие 


порошок, хозяйственное мыло, для намыли- | 


вания особо загрязненных участков. 


Без износа ткани. 

В любой стиральной машине ткань под- 
вергается механической деформации. И, сле- 
довательно, изнашивается. При стирке ульт- 
развуком ткань абсолютно не деформирует- 
ся, совершенно не имеет износа. Поэтому вы 
сможете стирать самые деликатные ткани, ко- 
торые не смогли бы' доверить даже самым 
дорогим стиральным машинам. В то же вре- 
мя можно стирать например, верблюжьи оде- 
яла, подушки, ковровые дорожки, рабочую и 
спец. одежду любой загрязненности и т.п. 


Отличие чудо-машинки от всех существую- 
щих видов стиральных машин. И 
Ультразвуковая чудо-стиральная машин- 


ка стирает без механического воздействия, 


без деформации, очищая ткань изнутри во- 
локон, обновляя ткань, ее цвет. Так как по- 
линявшие частицы краски имеют более сла- 
‘бое сцепление с тканью, они удаляются вме- 


грязью. В результате ткань приобретает 
‘ую окраску, обновляется. = 


| @ Просто положите машинку в таз 
| или ванну, наполненную бельём, и 


| № Отправляясь на дачу или в тур- | 


| № Не имеет мировых аналогов. 
| Одобрена к применению, не оказы- | 
\ вает неблагоприятных воздействий. 


Рыба первой 
свежести 


| У доброкачественной свежей 
рыбы чешуя должна быть гладкой, 
| чистой, блестящей, плотно приле- 
гающей к телу. Жабры должны 
быть без слизи, красного цвета и 
иметь запах, характерный для 
| свежей рыбы. У замороженной 
| рыбы жабры могут слегка запа- 
! дать и бледнеть. 
Мясо свежей рыбы эластичное, | 
’ при разделывании с трудом отде- 
| ляется от костей. Если на рыбу 
| надавить пальцем, то углубление 
| должно сразу же выровняться. | 
| Чтобы определить, свежа ли 
рыба, заглянем в ее глаза. Они 
' должны быть упругими, ясными и | 
выпуклыми, и ни в коем случае не 
мутными. 

Несвежая рыбаимеетнеприят- | 
ный гнилостный запах, особенно } 
| жабры. Мясо очень легко отделя- | 
| ется от костей, а чешуя тусклая. 
Замороженную рыбулегкопро- 
верить на свежесть, воткнув в нее 
' нагретый вгорячей воденож. Если 
| запахнеприятный, то рыбаиспор- 
чена. | 
Так что выбираем по правилам | 
| и помним, что второй свежести у | 
| рыбы быть не может. 


менима для молодой семьи, пенси- 
онера. 


® Может перестирать горы белья 
в емкостях любого объема. 

@ При любой температуре воды! 
Абсолютно бесшумно! 


оно будет чистым! 


поездку - возьмите её с собой! 


Качество продукции соответствует | 
мировым стандартам. г | 


Заказать вы 
8(8332) 09, 1-71, 3104.63, 


Или написав заявкуна 
г. Киров, а/я 11, отдел 
Цена с оплатой прип 


При: 


№16, 2004 г 


Бобы фасоли маринованные 


Пишу этот рецепт для А.А.ЧУПИНОЙ. = 
Бобы фасоли пробланшировать в кипящей подсо- 
пенной воде 2-3 минуты, затем охладить холодной во- 
дой. Плотно уложить в банки, в которые предваритель- 
но помещены 2-3 бутона гвоздики, по 3-4 горошины 
душистого и горького черного перца, 1 лавровый лист. 
Можно добавить зелень пряных трав. 
Или же пряности можно добавить в маринад. Мари- 
над: на 1 л воды - по 50-60 г соли и сахара. 
Маринадом заливают фасоль, добавляя в пол-лит- 
ровую банку по 1 ч.л. уксусной эссенции или по 3,5 
стл. 9%-ного уксуса. 
Банки (0,5 л) стерилизовать 25-30 минут в кипящей 
воде. 
Галина КАЛИНИНА, г. Санкт-Петербург. 


Консервированн 
фасоль в стру 


Этот рецепт просила А.А.ЧУПИНА. 
Взять не полностью созревшие 
стручки спаржевой или сахарной 
фасоли, имеющей толстые стен- 
ки. Отрезать черенки и удалить 
нить в створках, если она уже 
огрубела. 
Выложить подготовлен- 
ные стручки в дуршлаг, опу- 
стить в закипающую водуи 
бланшировать 1-2 мину- 
ты. Затем уложить струч- 
ки в стерильные банки, 
залить горячим марина- 
дом: 1 лводы, 1 ст.лож- 
ка соли, 1 ч.ложка 9%- 
ного уксуса. 
Стерилизовать бан- 
ки емкостью 0,5 л 5 минут. 
Консервированная фа- 
соль выглядит особенно 
привлекательно, если взять стручки желтого цвета 
или добавить к ним немного стручков с фиолетовой 


) й створок. Д 
окраской с вара КРЫЛОВ, г.Сосновый Бор Ленинградской обл. 


Рецепт моей подруги 


идоры порезать не очень мелко. Пас- 
серовать а арт 10-15. Репчатый лук тоже по- 
режьте мелко и пассеруйте на воде минут 10. До- 
бавьте лукв помидоры, влейте Бастительное масле. 
Добавьте. специи - хмели-сунели, соль, рубленую 
зелень(кинзу, сельдерей, петрушку, укроп, Зстрагон), 
Все хорошо перемешать и потушить минут 10. 
Все составляющие берите по вкусу. Р 
’ Теперь разложите салат по банкам, прикрой- 
{ те крышками и прогрейте в воде (простерили- 
’ зуйте): пол-литровые - З минуты, литровые - 
_ 5 минут, З-литровые - 8-10 минут. 
2 "Банки закатать, перевернуть, укутать до ос- 
{ тывания. 


вкусно. Р 
Получается А АНДРЕЕВА, г. Санкт-Петербург. 


«2. 
.Тыквенный сок ( 
чищаем от кожи и семян, пропускаем че- | 

‚лку. Жмых можно уварить с саха- ў 


банки. Потом использовать как на- ’- 
ок добавить сахар 1:1 иува- 


Зелены 


) квас из банановых шкурок 


Для Т.МЛЫНЕЦ посылаю нужный ей ре- 
цепт. 

Зл воды, 2-3 стакана мелко порезанных ба- 
нановых шкурок, 1 стакан сахара, 1 ч.л. смета- 
НЫ. 

\\ Настаивать 2 недели, завязав горлышко по- 
суды марлей в 3 слоя. 

Совет: отлить от готового кваса 1 л и‚доба- 
вить воды и 1/3 стакана сахара. Через несколь- 
ко дней квас опять готов, снова отлить и доба- 
1} вить воду с сахаром, и т.д. Хранить можно при 
({ комнатной температуре, но чтобы не образова- 
\\ лась плесень, нужно корки поместить в марле- 
вый мешочек с грузиком и утопить на дно банки. 

Квас этот очень вкусный - проверено на соб- 
ственном опыте. 


Валентина СМИРНОВА, 
п, Красногор Уренского района Нижегородской обл. 


Мой фирменный квас 


По просьбе Татьяны СКИДАНОВОЙ высы- 
лаю рецепт кваса. 
10 л теплой кипяченой воды, 3З’стакана саха- 
ра (1 из них пережарить, т.е. растопить на сухой 
‚ сковороде), 1 ст.ложка сухих дрожжей. Разме- 
\ шать, укутать на Зчаса. Потом добавить 1 ст.лож- 
7 ку лимонной кислоты и разлить по бутылкам. 


ц Квас «Резкий» 


Булку хлеба порезать на кусочки и пожарить 
# в духовке. Всыпать в ведро с кипящей водой. 
Пусть постоит 8 часов, и после этого добавьте 
1 стложку сухих дрожжей, 2-3 стакана сахара, 
и пусть постоит еще часов 5. Процедить, раз- 
{ литьпо бутылкам и поставить в холод. Чем доль- # 
ше квас стоит, тем резче становится. 
\ Наталья ПОСТЕЛЬНАЯ, 
И г.Гулькевичи Краснодарского края. 


Из кольраби 


Хочется сказать Нине ПЛУЖНИК, что из кольраби 

с морковью можно сделать вкусный салат. Надо поте- 
реть их на терке, посолить и заправить раст 

и растительным 

А можно испечь вкусные лепе 

шки вроде драников 

Натираете кольраби і 

р ‚ добавляете муку и соль, пере- 


мешиваете и кладете ложкой на раз 
ду с маслом. разогретую сковоро- 


Анна УТКИНА, 
ородской обл. 


с.Хмелевицы Шахунского р-на Нижег 


А РССННЕНИИИНИЦРНЦИНИИ 


Чеснок против мутанто 


о манный мир - это не только прогресс и & 
ысокие технологии, но, к сожалению! и плохая 
экология. Грязные реки, воздух и почва. 


Множество элементов таблицы Менделеева накап- 
ливается в почве, а оттуда через корни переходит в ово- 
щи и Фрукты, которые мы едим. В организм человека 
поступает огромное количество цинка, меди и никеля 
Со злаками и картофелем мы съедаем вредный свинец 
м кадмий. С рыбой из загрязненных водоемов мы полу- 

чаем ртуть. Многие из этих веществ, нак Нливаясь в / \ 

ме, способны вызывать мутации на генном уров- га 

При выращивании сельскохозяйственных расуё- 
ний используются пестициды. Многие из них явля 
ются мутагенами. 

'Мутагены образуются при жаренье пищи; бога- 
той крахмалом, и при копчении мяса и рыбы. Очень 
опасны консерванты. - нитрат натрия и бисульфит 
натрия, которые добавляют в продукты для того, что- 
бы избежать их порчения. 

Мутагенными свойствами обладает плесень, появ- 
ляющаяся на мясных продуктах. При долгом хране- 
нии масла, сливок, сметаны, колбасы и яиц холесте- 
рин приобретает мутагенное действие: 

Конечно, можно выращивать овощи и фрукты на 
собственном участке, есть только свежие продукты и 

це жарить картошку, а варить, чтобы свести.к мини- 
муму вред от мутагенов. Но есть еще выход. Дело в 
том, чтојна всякий мутаген найдется антимутаген. 

Антимутагенными свойствами обладают специи, 
зелень, лук и чеснок. Витамины С, А и Е обезвре- 
живают мутагены. Сходным действием обладат 

( _ Фолиевая кислота, содержащаяся в бобах; ржа, 

. ном хлебе, апельсинах и малине. Капуста, зеле\ 
ный ичерный чай, красное вино, яблоки, имбирь) , 
мята и баклажаны нейтрализуют действие мута-\{ 
генов. Недавно обнаружили, что подобным свой- 

ством обладает йогурт. я 
Так что к копченому мясу подаем капустный гар- 

НИр или запиваем его красным вином. Подозрительную 

рыбу обильно посыпаем специями и зеленью, а масло и 

сметану едим только в свежем виде. 


Меню дл 


а 
ХЕ 


Питание несомненно влияет на 
наше здоровье. А если человек 
болен, то правильно соста- 
вленное меню играет роль не 
менее важную, чем лекарства. 


Из рациона гипертоника жела- 
тельно исключить продукты, содер- 
_ жащие большое количество холес- 
‚ терина. Вот «черный» список про- 

° дуктов, употребление которых нуж- 
но свести к минимуму: наваристые 
ные бульоны, копчености, жир- 

ные с мяса и рыбы, необезжи- 
ренное молоко, жирные сорта сы- 
р ремы, сливочное масло, кол- 


ма соли для гипертоников З грам- 
ма. Как правило, мы потребляем 
около 15 граммов соли в день, ведь 
100 граммов соленой сельди уже 
содержат З г соли, а 100 граммов 
сосисок - 2-3 г, 

Рацион гипертоника должен быть 
обогащен калием. Ищем его в су- 
хофруктах (курага, изюм, финики), 
кабачках, баклажанах, гречке, укро- 
пе, моркови, муке, помидорах. 

Непременно добавьте в меню 
продукты, богатые витамином С: 
зеленый лук, черную смородину, 
хрен, лимоны, апельсины, грейп- 
фруты, листовой салат, капусту, от- 
гар шиповника, · | 

чень полезны гипертоникам 
соки, особенно свекольный, мор- 
й, персиковый, 
ый и малиновый. 


Чай с молоком не только снижает 


вление, но и оказывает успокаи- 


Е 8 (дБйствие, ‹ 
‘повышенном давлении реко- 
ся проводить разгрузочнь 
мер, творожно-кефир- 
ые и фруктовые, _ 


в номере 


ЛЕТНЕЕ ЗАСТОЛЬЕ, СТР. 2-3 
Фруктово-овощной салат 
Закуска «Флотилия» 
Окрошка «Летняя» 
Салат «Праздничный» 
Похлебка картофельная с поми- 
дорами 
Окрошка по-домашнему 
Жаркое изтелятинысвишней 
Рулетики «Лето» 
Малиновый торт с белым шоко- 
ладом 
Ежики с секретом 
С ГРИБОЧКАМИ! СТР. 4 | 
Хлеб «Грибной сюрприз» | 
Салат «Дамский каприз» \ 
Салат из курицы с грибами 
Салат«Спартак» 
Рулет «Бараний рог» 
ЛЕТНЯЯ ВЫПЕЧКА, СТР.5 
Торт закусочный «Овощнойссы- 
ром» 
Яблочный пирог«Никогданена- 
доест» 
Рыбный пирогсукропом 
ЗАПАСАЕМ ЯГОДЫ, СТР.6 
Виноград, маринованный по-до- 
машнему 
Варенье из крыжовника 
Кетчупиз красной смородины 
Клубника по-королевски 
Медовое ассорти 
Слива в собственном соку 
Сливовая заготовка для пирогов 
Домашний ликер 
КАБАЧКИ, БАКЛАЖАНЫ, СТР.7 
Кабачковая икра с чесноком 
Грибные баклажаны 
Баклажаны «Корейские» 
Кабачки с рисом «Зимние» 
Баклажаны по-болгарски 
Баклажаны «Под грибы» 
Икра баклажанная «Синий бар- 
хат» 
ОГУРЦЫНА ЗИМУ, СТР.8 
Пикули маринованные «Красо- 
тулька» 
Салат«Огурчик» 
Зимняя окрошка 
Огурцы «Тем, кто не любит ост- 
СИНЬОР ПОМИДОР, СТР.9 
Салат «Изумительный» 
Помидоры счесноком 
Икра «Универсальная» 
Салат «Ужин холостяка» 
Аджика «Гюрза» 
Закуска из соленых помидоров 
Салат «Радужный» 
ПЕРВЫЕ БЛЮДА, СТР.10 
Борщ «Полезнои вкусно» 
Уха соттяжкой 
Зеленый борщ 
Солянка домашняя 
МЯСО, СТР.11 
Пельмешки «Потешки» 
Запеканка «Ростовчанка» 
Мясо по-французски 
Свинина, фаршированная чер» 
носливом у 


Куриные окорочка “Великолел- 


Рецепт «на бис» 


Пажьяна Устинов Ч 
«Тещин язык» 


Это салат изк 
Дие чего с 
ля его приг 
буется: Р 
бе оков (очищенных, 
7 ), 1,5 кг помидо: 
бо 100 г чеснока, 5 шт. 
олгарского перца, 2 шт, 
жгучего перца. 
в“ очистить, нарезатьна 
кружки толщиной 7-8 см. Затем 
эти кружки разрезать на 4-5 час- 
тей (в зависимости от размера 
кабачка) и каждую часть резать 
поперек на тонкие пластинки 
(язык). Пропущенные в мясоруб- 
ке овощи (помидоры, чеснок и 
перцы) сложить в таз, добавить 1 
стакан песка, 1 стакан расти- 
тельного масла (без запаха) и 2 
ст.ложки соли. Всехорошо пере- 
» мешатьи поставить на огонь. Ва- 
\ рить 10 минут. Затем добавить 
полоски кабачков, перемешать и 
’ варить еще минут 35-40. В конце 
варки добавить столовую ложку 
70%-ного уксуса. Снять с огня и 
уложить массу в стерилизован- 
ные банки, закатать, укутать до 
остывания. 


абачков. О 
‚ Одно 
тоит. А 


отовления тре- 


подпишись 


НАЧАЛАСЬ >” 


ПОДПИСКА 


На 1-е полугодие 


2005г. 


Я щи выгод 
там, где она есть, - 


на газету "Скатерть-самобранка"! 
ДОСРОЧНАЯ 22 У 


чета 


Кому достаютсяпризы? 


ея победителей июльского тура 

«Фирменный: ре », 

Ы р рецепт». Призы мы 

09 дуОлея -Анне ЧИСТОВСКОЙ из Санкт- 
роурга за выдумку, проявленную при 

оформлении блюда «Закуска «Флотилия», ко- 

торое, без сомнения, украситлюбой стол; 

150 рублей - Светлане ИЛЬЧЕНКО изх.Ка- 
линин Ростовской обл. за праздничное и очень 
вкусное блюдо «Жаркое из телятины с виш- 
неи», которое подоспело как раз к «вишнево- 
му сезону»; 

150 рублей - Галине СЕРГЕЙ изг.Лиховичи 
Брестской области (Беларусь) за трудоемкий, 
но очень оригинальный закусочный торт 
«Овощной с сыром»; 

100 рублей - Светлане ЗЫРЯНОВОЙ из 
Барнаула за рулетики «Лето», Необычно, про- 
сто, вкусно и минимум калорий; 

100 рублей - Любови СЕМЕНОВОЙ из 
Нижнего Новгорода за запеканку «Семеновс- 
кая». Недорого, очень сытнои действительно 
всем нравится; 8 

100 рублей - Светлане ШИВОРАТОВОИ из 
п.Калинка Волжского района Самарской обла- 
сти за «Ветчинные рулетики». Рецепт простой, 
но это быстро; легко и годитсякак для семей- 
ного застолья, так и для приёма гостей. 

Всехпобедителей поздравляем! Остальным 
авторам говорим «спасибо? и оставляем на- 
дежду на победу в следующем туре конкурса. 


Благодарность 


Все очень 
довольны! 


Через вашу удивитель- 
ную газету хочу сказать 
большое спасибо: 

- Анне ЕЛЬДЕНЕВОЙ 
за «Греческую закуску» 
(№ 19, 2003); 

- Нине АНДРЕЕВОЙ за 
«Овощной салат с бакла- 
жанами» (№ 19, 2003); 
вое ВОРОБЬЕ- 

за закуску «В » 
(№ 20, 2003) ее 
-Галинв ЕФРЕМОВОЙ 


за салат «Три я 
(№24, 2003). по три 
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А 5499 
ГИ Н ДЕ колра 
ЗАО "АРСМИ" 


0.КУБЫШКИНА, 
г.С.-Петербург. 


Рекламное агентство 


Хочу с Верой Виногра- 


довой поделиться словами 
песни «Добрая примета». 


Ты говоришь - 
я молчу. 
Только тебя 
слушать хочу. 
Во всем стараюсь, 
какты; 
Найти счастливые 
черты. 
Припев: Ты видишь: 
Пролетает 
звездочкой ракета, 
А это добрая 
примета. 
Полнеба голубого 
1 цвета - 
И это добрая 
примета. 
Туманом озеро 
одето - 
И это добрая 
примета. 
По всем приметам: 
кнам с тобой 
Пришла любовь. 
Ты слышишь: 
Пароходов 
перекличка где-то, 
А это добрая 
примета. 
Запели птицы 
до рассвета - 
И это добрая 
примета. 
Струною зазвенело 
лето- 
И это добрая 
примета. 
По всем приметам 
нас с тобой 
Нашла любовь. 
Я говорю, 
ты молчишь 
Робость поймешь, 
слабость простишь. 
И много добрых: 
примет 
Еще добавишь мне 
в ответ. 
Припев. 


с.Хмелевицы 
района Нижего| 


ия: (8312) 34-88-20,34-82-54. Прием 
ео (8312) 34-91-15, 34-91-16, 


нальная группа/факс: (8312) 34-88-22. 
ааа 


Подписа 
В 16 часо 


и тать 19.07.2004 г. 

}о графику - в 16 часоғ 

трах 302716 аа №3114 0 

} верность рекламной информации 
З ность несет рекламодатель, 


Отпечатано еи договорная ~ 
ини нов Русс 


№1 (66)2 


Ганса обнимая: 


2 яблока очистить нарезать кусочками, 2 моркови натереть на терке, 
1 луковицу мелко нарезать. Еще понадобится 1 стакан изюма без косточек, 
1 стакан грецких орехов, 1/2 стакана молока, по 1/2 ч.ложки молотого 
перца, 500 г белого хлеба, нарезанного кубиками, 1 ст.ложка раститель- 
ного масла, 2 зубчика чеснока, 1 ч.ложка кукурузного крахмала, 1 ко- 
рень сельдерея (мелко нарезанный). Смешайте яблоки, морковь, лук, сель- 
дерей, изюм, орехи, хлеб, молоко, перец, соль. 

Нафаршируйте этой смесью тушку гуся весом 4 кг и зашейте нитками. 
По тите в большой сотейник. Натрите гуся чесноком и смажьте маслом. 
Поставьте в духовку, разогретую до 180°, на 4 часа. Несколько раз поливайте 
гуся сверху жиром. Когда будет готов, выложите на блюдо: 

Смешайте крахмал с 2 стложками воды. Процедите жир, 
оставшиися в противне, и смешайте его с 
крахмалом. Доведите его до 
кипения. Перелей- 
те в соусник и по- 
давайте вместе 
с гусем к столу. 7. 

г.Славянск- Ё 

на-Кубани 
Краснодарского 

края. 


ет 
(Е 


СМА р ь 
ТИКИШ меч 


Получила 24-й номер и удивилась: почему вы реши- 
ли что рыбу в рецепте «Волна» надо поджаривать? Нет, 
ее нужно ФАРШИРОВАТЬ СЫРУЮ. 

Ав рецепте «Ленивые голубцы» нужно было написать, 
что я готовлю их в кастрюле (скороварке), а не на сково- 
родке, каку вас. 

Прошу исправить недочет, а то хозяйки блюдо испор- 
тят. 


Татьяна КИСЕЛЕВА, г. Ковров Владимирской обл. 
От редакции. Исправляемся. Но просим все же ре- 
цепты писать подробнее и понятнее. 


Мне В НОВОМ ОФОРМЛЕНИИ НЕ ПОНРАВИЛИСЬ 
суровые прямоугольники, которые обрамляют рецеп- 
ты. И куда делись смешные рисунки и разнообразие в 
оформлении? Хочется видеть газету прежней - нескуч- 
ной и разнообразной. 


Татьяна ШУРУНОВА, Санкт-Петербург. 


С удовольствием читаю вашу газету и даже пишу. 
Надеюсь, и до моих рецептов дойдет очередь. По про- 
фессии я повар-кондитер, но сейчас не работаю, а за- 
нимаюсь воспитанием своей маленькой дочки Эвиты. 

Вот такая зима, как на снимке, в Туапсе очень ред- 


кая. 


Получив новый номер (23-й), БЫЛА ПРИЯТНО УДИВ- 


ЛЕНА изменениями, происшедшими в ПЕзета Очень пог 
Й ице. Е 
сь письма на второй стран г 
И Енимание на высказывания читателей, но они 
Аи разбросаны по разным местам, не сразу Байдеше. 
'А теперь открываешь номер и сразу видишь самое и 


ое. 
Шере" Ирина ЖАЛИЕВА, г. Туапсе Краснодарского края. 


С здни 

{ ии поотбелония мяса в Е Хо, 
, й аздника? Закройте сверху тыкву крышечкой, Е 
ие м, подожгите спирт и торжественно вно 

на 'к гостям. Если у вас при этом в комнате 
ЁР омар ой свет, а горят только свечи и елка, то 
ЕТЕТ Обязательно будут крики «ура!» 

ў Любовь СЫРОВАТКО, г. Осинники Кемеровской обл. 


а Орр Степановна, прекрасный, только 
С аи мы его в середине декабря, когда ново- 
и о был давным-давно заслан в типографию. 
ме ы хотите, чтобы ваш рецепт оказался в 


о дате или празднику, постарайтесь 


Паш письшо 


Мужу и свекру так понравилось! 


Мне очень понравились вот такие рецепты (я го- 
ворю за них спасибо): 

- салат «Беловежский» от Светланы Сухановой 
(№ 7,2004): мужуи свекрутак понравилось! Готовила 
на день рождения мужа. Съели в одно мгновенье! 

- творожные пончики с черносливом от Натальи 
Самойловой (№ 9,2004). Это просто объеденье! 

- картофельно-мясная запеканка «Для Ванечки» 
отНины Солдатовой (№ 3,2004). Этот рецепту меня 
на столе теперь будет всегда, 

Огромная от моей семьи благодарность! 

Р Елена ТРУБЧАНИНОВА. 
г.Арзамас. 


Моя признательность 


Признательна авторам блюд, которые очень понра 
вились мне и, конечно, моей семье. Спасибо: 

- К.Беловой за кексы «Вкуснятина» (№ 7, 2004), 
Очень кексы вкусные, не черствеют несколько дней. ' 

- Л.Негиной за скумбрию «Царская охота» (№ 4, 
2004). Действительно, очень вкусная рыба и в горя- 
| чем, и вхолодном виде. В холодном нам даже больше 
понравилось. 


Елена ГОНЧАРОВА, 
г.Липецк. 


| Стала намного лучше готовить 


Я давно хочу выразить свою благодарность за са- 
мую лучшую на свете кулинарную газету. 

Не так давно я вышла замуж и много чего не умела. 
Благодаря «Скатерти-самобранке» я стала намного 
| лучше готовить, знаю теперь много очень вкусных, 
недорогих блюд из самых обычных продуктов. 

Я не доверяю рецептам из книг, потому что уже не 
раз разочаровывалась. К тому же рецепты некото= 
рых из них требуют больших затрат и экзотических 
продуктов. 

И конечно, спасибо всем читательницам, которые. 
делятся своим умением с другими. Отдельное спа- 
сибо: 

- Любови Летуновой за печенье «Дамские паль- 
чики» (№4, 2003); 

- Зое Бугровой за «Боровички из яиц» (№ 4, 2003) 
И «Халву по-домашнему» (№ 4, 2003); 

- Екатерине Бойко за печеночный пирог «Печо- 
ра» (№ 10, 2003); 

- Ольге Малякиной за печенье «Тигрята» (№ 11, 
2003); 

- Марине Дубровской за «Эклеры с печенью мин- 
тая» (№ 4, 2003); 

- Марине Силиной за «Мясо с луковыми рулети- 
ками» (№ 11, 2003); 

- Елене Башмаковой за салат «Гранатовый брас- 
лет» (№ 3, 2003); 

0, Соби Хохловой за ватрушку «Пампушка» 
1 


(№9, 


- Ангелине Буткеевой за салат «Клязьма» (№ 11, 
2003) и «Польские булочки» (№ 11, 2003). Когдая сво- 
рачиваю тесто в пласт, посыпаю его сахаром. Полу- 
чается еще вкуснее, 


Олеся ЧИСТЯКОВА, г.Барнаул. . 
Советую всем попробовать! , 
Хочу поблагодарить Марину Бурнашев за. >: 
душные бифштексы» (№26, 2003). Сатру РНЕ 
ко за закуску «Финтюза» (№ 1, 2004). Только я о 
го соуса добавляла меньше (но это на 
Очень вкусен салат «Почтальон Печкин 
ны Кузьминой (№ 26, 2003), , 
0 ибо та е редакции з: 
ал ебни 


юс 


иг 


= 


мена бршакова.: 
Праздничное 
заливное 
«Карнавал» 


Продукты: 40 г желатина на 
1 литр мясного бульона, варе- 
ное мясо (или язык), вареная 
морковь, вареные яйца, све- 
‚ жий огурец, лимон, консерви- 
рованный горошек, веточка зе- 
лени. 
Уложитьна блюдо, оставив сво- 
бодные места, ломтики мяса, 
| красиво нарезанной моркови, 
яиц. Залить все это чуть остыв- 
| шим желе, приготовленным из 
| бульона с желатином. Чуть осту- 
дить. Поверх застывшего перво- 
го слоя разложить ломтики огур- 
ца, лимона, зелень, горошек. За- 
тем остальное желе. 
Количество слоев начинки и 
желе можно увеличить, но каж- 
| дый слой продуктов надо класть 
на уже застывший предыдущий 
' слой желе. Перед подачей блю- 
| до опустить в горячую воду и пе- 
ревернуть на плоскую тарелку. 
Можно готовить в порционных 
пиалах или тарелочках по коли- 
| честву гостей. Очень красиво и 
вкусно! я 
г.Венев Тульской обл. 


Сения Ро 


моток  — 
Торт «Снежная гора» = 


Тесто: 2 ч.ложки подсолнечного масла, 250 г пшеничной. муки, 
ч.ложки соды, 300 г маргарина, 300 г сах. 
го порошка, 6 больших яиц, 


ара, 2 ч.ложки ванильно- | 
150 мл жирных сливок. ПОД: +: 

Маргарин и сахар взбить, добавить ванилин. В эту массу добавить. 
1 яйцо и 1 ч.ложку муки. Хорошо взбить, добавить остальные яйца. Осто- 
рожно помешивая, добавить остальную муку. Все хорошо размешать и 
выпекать 40-45 минут, > 

После того как торт испечется и остынет, нарезать его кубиками. 

Крем: 1,5 стакана сметаны взбить с 1 стаканом сахара. 

Все кубики поочередно обмакивать в крем и выкладывать горкой в 
| виде неровной и кривой горы с выступами. У нас получилась гора, кото- 
| рую просто необходимо украсить елочками. 
| Елочки делаются очень просто. 


Возьмем шоколадку (100 г) (ни в коем случае не берите шоколадные 
конфеты) и растопим ее. 


| А перед этим возьмем кальку и нарисуем на ней елочки, небольшие: 
| 3 см высота и 1,5 ширина. р 
| Потом возьмем 1 тетрадный лист и скрутим его в кулечек, оставив на 
остром конце кулечка небольшую дырочку примерно в 2 мм. 
| \ Поместим в этот кулечек растопленную шоколадку: 
ё Закроем кулек и потихоньку станем надавливать на 
него. У вас будет выходить шоколадка из дыроч- 
ки, которую мы оставляли. Начинаем заштри- 
ховывать наши нарисованные елочки. 
После того как вы заштрихуете все елоч- 
| ки, их необходимо заморозить. 
д ‹ Когда елочки застынут, их нужно аккурат- 
 /_ но снять с кальки и поместить на нашу 
Ы » гору. Их можно расположить на высту- 
‚ пах торта. 
2 Этот торт не только вкусный, но и 


ВР оригинальный. 
г.Челябинск. / 


| 


ного стола, 


] ивхолодном виде. Очень вкусно. 


Ольга Јлидина: 
Горбуша с беконом «Чудо-остров» 


Это несложное и очень вкусное блюдо. Подойдет оно и для празднич- 


Нужно взять филе горбуши, нарезать его некрупными порционными 
кусочками, полить соком лимона, чуть поперчить. Каждый кусочек 
рыбы обернуть ломтиком сырокопченого бекона уложить в жаропроч- 
ную форму и запечь в духовке примерно 15-20 минут. Рыба за это время 
приготовится, а дольше не надо - пересохнет. Внимание! Солить рыбу 
| не нужно = в беконе соли достаточно. Еще сверху на каждый кусочек 
рыбы можно положить ломтик сыра. Можно подавать как в горячем, так 


Ираича „Шитина: 
Медовые 
рулетики 

«Волшебная ночь» 


100 гтворога, 100 г сливоч- 
ного масла, муки столько, что- 
бы получилось тесто, как для 
сырников, 1/2 ч.ложки соды, 
1/2 ч.ложки сока лимона, 
2 яйца. 


Санкт-Петербург. / 


Замесить тесто из творога, 


ровочные сухари. 


бкатейина Костюкова: 
Курица в сыре «Дивная» 


‘курица, 1 луковица, соль, перец, 2 яйца, 1 стакан тертого 
сыра; полстакана молока, 1 ч.ложка крахмала, пани- 


Курицу порезать кусочками, сложить в глубокую ско- 

М вороду, посолить и добавить немного воды, Тушить 

___ на слабом огне, пока курица не станет мягкой. 

‘Смешать яйца, молоко, крахмал и 

тертый сыр. Кусочки курицы хоро- 

шенько обваляйте в сырной массе, | 
затем в сухарях и обжарь 


масла, 1 яйца, сахара, соду пога- 
сить лимонным соком, добавить 
муки. Готовое тесто поставить в 
холодильник на час, затем разде- 
лить на 9-10 шариков. Каждый 
шарик раскатать в лепешку и на- | 
мазать с одной стороны медом 
свернуть рулетом. | 
Верхкаждого рулетика обмазать | 
медовой смесью (1-2 ст.ложки | 
меда смешать с яичным желтком), 
Рулетики уложить на с! д 
ный маслом противень · 
кать в духовке при с 
м туре до золо 


М 


а- 
ивочном масле с двух | 
отистой у] а, 


№ „ария Рейезина. 
_ Салат «Моряк» М нный салат «Рим» 


Ольга Јлидина: 

| 1 банка морской капусты, Надо: 250 г отварных макарон (бантики, спиральки, перья), 
| 

| 

] 


2 крупные морковки, 2 яйца, 1 копченый куриный окорочок, 1 крупная 
соль, майонез, 200 гкрабовых луковица, 2 помидора, 1-2 свежих 
палочек. (или соленых) огурца, 2 зуб- 
Морковь натереть на крупной чика чеснока, майонез. 
терке, яйца отварить и мелко по- Приготовление: луковицу. 
рубить. Крабовые палочки нате- мелко порезать, обжарить 
реть на крупной терке. Выложить на растительном масле, 
на плоское блюдо слоями: смешать с макаронами, 
1-й слой - морковь; дать постоять. Остальные 
2-й слой - морская капуста; продукты порезать куби- 
З-й слой - майонез; ками, смешать с макаро- 
4-й слой - крабовые палочки; нами, заправить майоне- 
5-й слой - снова морская ка- зом. . 
пуста; Зимойянекладувэтот | 
6-й слой - майонез; салат помидоры, а вместо 
7-Й слой - яйцо. свежих использую соленые 


Дать пропитаться. огурцы, получается ничуть не 
Приятного аппетита. 


хуже. | 
г. Хабаровск. ) р г.Санкт-Петербург. ) 
Р: . А 
Наталья „Шокушина: \ „9.7. Шелахова, | Пина Козявкина, | 
ВИ | а | 
Праздничная ледсестда. Салат «Зимний 3 
закуска «Звезда» | Салат день» 
1 небольшой кочан капус- из редьки З крупные морковки, 1-2 яб- 
| 
9 К < о » | лока, 200 г сыра, 2 вареных 
О ЕЕ по-новому» поа гао енна, 
› а Уха. Редьку почистить и нате- и больше, если любите), май- 
риков Ее Со вкусом реть на терке для корейской | онез. е 
сыра) и вар о моркови, замочить в холодной | Морковь натереть на крупной 
столько кусочков, серо? воде на 1 час, чтобы вышла го- | терке. Яблоки, сыр и яйца поре- 
ловек вы отовите, Е Г речь. Потом промыть и выло- | зать квадратиками. Все смешать. 
маионеза. жить в салатник, туда же поре- | Чеснок выдавить через чесночни- 
Вареную колбасу режем на зать соломкой 1 болгарский цу и смешать с майонезом. Зап- 
круглые кусочки и отвариваем, перец (лучше красный) и 100 г | равить салат майонезом и посы- 
получаются чашечки. Все ос- крабовых палочек. пать измельченной зеленью, дать 
тальное нарезаем, как салат, Все смешать, посолить, доба- | постоять 3-4 часа. Когда салат 
заправляем майонезом и вык- вить майонез и немного смета- пропитается, можно подавать к 
ладываем в эти чашечки. ны. Сверху посыпать измельчен- столу. 
р с.Шпилево Перевозского ной петрушкой, 2 
р-на Нижегородской обл. г.Ленинск-Кузнецкий 


к. г.Дятьково Брянской сел 2 Кемеровской обл. 


С 
ОИ Ы." 28 
\ : Любовь Латушная: Г.И „Инарейменко: 
1) є р их 7; 50 
Царская закус Острый салат 
` 3-4 средние сочные луковицы, 4 вареных яйца, 2 ст. 
ложки уксуса и 100 г сметаны, Соль по вкусу. . из капусты 
Режу лук очень тонкими прозрачными кружочками, при- Мелко нарезать вилок капу- 
саливаю, слегка перетираю руками, добавляю уксус и ос- сты, измельчить крупную го- 
‘тавляю минут на 20-30. Затем мелко крошу яйца, переме- ловку чеснока, большую свек-. 
шиваю с луком и заправляю все сметаной, лу - кусочками. 
В нашей семье эту закуску любят. Все это сложить в эмал 
«Грибочки» рованную посуду. Залить г 


рячей заливкой: на 2 л воды 
2 ст.ложки красног ] 
Ца, 1 десертная лож 
суса (9%-ного) 


ла ород Алтайского края, | 


анну 


О о РГУ до 


ыы 


Оригинальный 
салат 
«Примавера» 


2 апельсина, 2 зубчикачес- 
нока, 100 г зеленых оливок, 
растительное масло. 

Апельсины порезать, чеснок 
подавить, оливки измельчить, 
заправить маслом. 

Попробуйте. Апельсины с 


ме оком - ну очень оригиналь- 
но: 


г.Сланцы Ленинградской обл. | 
Фото Д.Маркова. 


Любила Прианова: В 


Салат с бананом «Вечерний блюз» 


1 большой отварной окоро- 
чок, 2 отварные морковки сред- 
него размера, 0,5 стакана изю- 
ма, 1 стакан грецких орехов, 
2 яйца, 1 яблоко, 100 гсыра (на- 
тереть на мелкой терке), 50 г 
сливочного масла, 1 банан, май- 
онез (250-300 г). 

Салат выкладывать слоями: 

1-й слой - половина мяса око- 
рочка порезать кубиками; 

2-й слой - 1 морковь, натертая 
накрупнойтерке, и 1/4 стакана изю- 
ма; 

3-й слой - орехи. (1/4 стакана); 

4-й слой - 1 измельченноеяйцо; 


5-й слой - майонез; 

6-й слой - оставшееся мясо; 

7-й слой - морковь с изюмом; 

8-й слой - орехи (1/4 стакана); 

9-й слой - 1 яйцо, очистить, на- 
тереть на крупной терке; 

10-й слой - тертый сыр; 

11-й слой - масло, заморожен- 
ное и натертое на крупной терке; 

12-й слой - банан, порезанный 
кружочками; 

13-й слой - майонез; 

14-й слой - орехи (1/2 стака- 
на). 

Оставить в холоде на 5-6 часов. 

Елань Волгоградской обл. 


Йатьяка Загоскина: 


Сбетлана Сорокина: 


Простой и полезный салат. 
| Примерно получается 6 пор- 
| ЦИЙ. 
| 200 гриса отварить в подсо- 
ленной воде с добавлением сли- 
вочного масла (немного). Слить 
и промыть холодной водой. К 
рису добавить 2 мелконарезан- 
ных свежих огурца, 1 сладкий 
перец (красный или желтый), 
нарезанный на мелкие кусочки. 
Оливки (50 г) нарезать кружоч- 
ками, 

Все это положите в салатник 
и добавьте мелко нашинкованную 
мякоть двух помидоров, 2 
ст.ложки зеленого горошка и 
полейте соусом. 

Соус: 2 ст.ложки раститель- 
ного масла смешайте с соком 
1 лимона, посолите и попер- 
чите по вкусу. Л 

ратно перемешайте са- 


' Тыкву нужно брать мясистую с 
темно-желтой, почти оранжевой 
| МЯКОТЬЮ. 
' 2 кгтыквы натереть на корейс- 
кой терке, но можно и просто на 
крупной терке обычной, посолить 
(примерно. 1 ст.ложку соли), пе- 
ремешать и оставить на 30 минут. 
Затем тыкву отжать и добавить в 
нее 1 ч.ложку молотого кориан- · 
дра, 3-4 зубчика толченого чес- 
’нока, 1,2 ч.ложки молотого. 
›асного перца, 1,3 стаканапро- . 
| кипяченного и охлажденного под- . 
солнечного масла без запаха, 2 
б и 7%-ного уксуса. | 
ремешать и поставить в 
ник на 2 часа для пропит- | 


Рецептна бис 


Сбгтлана Кобиковл: 
Селедочка 
на горбушечке 


Посылаю простой рецепт бутер- ' 
брода. Бутерброд очень вкусный. 
Меня в свое время научили его де- 
лать друзья мужа, т.к. он очень мужу 
моему понравился: Берется сельдь 
(посол по вкусу), чистится (делает- 
ся филе). Нарезается широкими 
кусками. Берется черный хлеб, ре- 
жется толстыми кусками и обжари- 
вается до золотистой, хрустящей 
корочки на растительном масле. 
Потом обжаренный хлеб натирает- 
ся чесноком (кто любит поострее, 
чеснок можно натереть на мелкой 
терке и втеретьв хлеб побольше). На 
готовый хлеб выкладываются кусоч- 
ки рыбы, бутерброд готов. Готовый 
бутерброд можно разрезать на ку- 
сочки поменьше, чтобы было удоб- 
нее брать, и посыпать 
зеленью. Главное, 
чтобы хлеб был наре- 
зан толсто, тогда бу- 
дет очень вкус- 
но: хлеб полу- 
чается мяг- 
кийивто же { 
время хрус- 
тящий. 


а, 


п.Рассвет 
Самарской обл. 


Просьба читателя 
Вкусный пост? 


Обращаюсь к вам с большой 
просьбой - напечатайте мой вопрос 
в вашей газете, так как у «Скатерти- 
самобранки» очень отзывчивые чи- 
татели, и я надеюсь, что они мне по- 
могут. Проблема у меня такая - мой 
день рождения приходится на конец, 
февраля, это время поста. Сейчас 
очень многие соблюдают пост, не 
употребляют в пищу в это время 
мясо, молочные продукты (в том 
числе яйца, майонез, сметану). А 
ведь именно из этих продуктов со- 
ставлено большинство закусок, вто- 
рых блюд, кондитерских изделий, 
Как же накрыть праздничный стол, 
если гости соблюдают пост? Хочет- 
ся, чтобы было вкусно, сытно, нео- 
бычно. Очень жду ответов на свой 
вопрос. 


Татьяна БОГДАНОВА, г.Ижевск. 

От редакции. ў 

Уважаемая Татьяна! В этом: 
Великий пост начнется 14 мар 

Дорогие читатели! Если ва 
интересно, когда буд) то 
посты, купите 2! [20 
«Сам себе лекарь». В 


Е 


лико, Пр 


| УЗД 


ИСИМ) мли 


СТЕ 


_ Спрашивали? 
Лаваш 


По просьбе М.Я.Шумиловой посы- 
лаю рецептлаваша, какего готовить. 

Из муки, соли, воды (можно до- 
бавить яйцо) замесить крутое тесто. 
Разделить на 2 части, тонко раска- 
тать. Получится 2 коржа. На один из 
них положить слой сырой картош- 
ки, нарезанной тоненькими квадра- 
тиками, затем слой лука, обжарен- 
ного с перцем и солью, сверху 2-й 
корж. Печь лаваш можно в сковоро- 
де, смазанной маслом, сначала на 
сильном, потом на слабом огне, мож- 


вх 


| Сбеммана Суканова: 

| 1 кг картофеля, 50 г марга- 
рина, 300 г сарделек, мускат- 
ный орех, соль. 

Отварить картофель, размять 
его, добавить немного воды, в ко- 
торой онварился, маргарин, соль, 
мускатный орех. Картофельное 
пюре взбить и выложить горкой на 
блюдо, сверху покрошить сварен- 
ные, а потом порезанные мелкой 
соломкой и обжаренные сардель- 
ки, засыпать ими всю горку. 


нов духовке на противне. Вместокар- г.Оренбург. 
тошки в качестве начинки подойдети 
крем: пачка масла, взбитая со ста- 
- каном сахара. т т ай ля 

Крем нужно намазать на корж, Аи Ш; 
который испечен в духовке. 

Но настоящий лаваш выпекаютв | в соусе 
специальной печи - тандуре. В ар- | а ня , 
мянский лаваш заворачивают сыр, | \ 1 зовый год» 
зелень и в таком виде едят. Из него | Печень зачистить от грубых прожилок, промыть, порезать на порци- 
легко приготовить рулет с самой | 


| онные кусочки. Муку посолить, добавить по вкусу специи. Подготов- 
| ленные кусочки печени обвалять в муке, обжарить на сильно разогре- 
той с жиром сковородке, без крышки с обейх сторон, очень быстро, 
чтобы не успел свернуться сок. Сразу же переложить в кастрюлю с 
кипящим соусом, который готовится в такой пропорции: на 1 стакан 
воды по полной столовой ложке майонеза и сметаны. Этого количе- 
ства соуса достаточно на 0,5-0,6 кг сырой печени. Соус должен по- 
крывать кусочки печени, его избыток не вредит вкусу блюда. Если ка- 
жется, что соус недостаточно соленый, то можно посолить немного. 
Когда обжарена вся печень, то на сковороду добавить немного жира 
и обжарить некрупно порезанную луковицу. Луком и образовавшимся 
на сковороде мясным соком заправить печень. Разогревать это блюдо 
можно несколько раз, печень не станет жесткой. Подавать с любым 
гарниром. 


различной начинкой. 


Таисия ШАМШИНА, г.Жердевка 
Тамбовской обл. 


3 
«{ 


Шем 
С большим интересом прочитала 
все рецепты и решила откликнуться 
на просьбу про рецепты «Восточных 
сладостей». 5 
Рецепты «Восточных сладостей» 
у меня есть, но вся сложность в том, 
что у разных народов названия сла- 
достей несколько различаются. 
Автор просит «Мютаки», а у меня 
есть «Мутаки Шемахинские». Как я 
понимаю, начинки могут быть раз- 


г.Богородск Нижегородской обл. 


Южия бршошина: 


о абрикосовое - 150 г, сахар- 
И песок - 100 г, дрожжи - 10 г, 
ванилин - 1/3 чайной ложки, соль 
О р 
та жи, разведенные в неболь- 
шом количестве теплого молока, 
_ смешать с мукой и солью, Замесить 
тесто и оставить его в теплом месте 
на 1-1,5 часа для подъема. 
А косовое повидло уварить с 


м песком до плотной конси- 


о раскатать в пласт толщи- 
м, смазать растопленным 

и разрезать в форме треу- 
лрокую сторонукаж- 


Очищенный круглый карто- 
фель запечь в духовке. Затем 
вынуть ножом мякоть из сере- 
динки (сделать «горшочки»). Мя- 
коть картофеля смешать с варе- 
ным яйцом, сметаной и сы- 
ром, посолить, добавить чес- 
нок (мелко нарезать). В «горшоч- 

ки» картофеля положить по ку- 
сочку масла, затем начинку, Сло- 
жить в сковороду, смазанную 
маслом. Запечь в духовке. 


г.Ульяновск, 


Людшила Кушиетюк: 


требуется: 5 луковиц, 5 яиц, 
5 ст.ложек муки, соль, перец, 
томатный соус по вкусу, не- 
много подсолнечного масла 


для жар 


ки. 


Очень мелко 
бавить яйца, м 


Хорошо пере 


массу б 


масле, 


| усом, доб 


много п 
стол, 


6 


рать 


остоят| 


ые, но у меня они с повидлом. ) МЫ 
ЕНЕ 1 кг изделий: мука высшего Фаршированная рыба. 
сорта - 500 г, яно - 2 шт., масло картошка со» 
Е очное - 100 г, молоко - 5 
, кан. сахарная пудра - 100 г, по- «Перемена» Для приготовления блюда по- 


порезать лук, до- 
уку, соль, перец. 
мешать. Готовую 


ложкой и как ола- 
дьи жарить на по 


ную лу- 


чў 


оматным со- 


И 


оладьи сло 
овород 


авить соль и перец. 
Готовые 8 


| глубокую ск 
залейте подливой. : 


жит 


Для приготовления по 

дливки пот 
любая, другая - большая, глубокая 
"фарш на любом ( 


Ч до консистенции жид- 
| кой сметаны. 
°— Посолите, поперчите, по- 
ложите натертый или мелко по- 
 рубленный чеснок. Отварите 
макароны, разложите по та- 
 релкам и щедро полейте их 
| итальянской подливкой. Коро- 
левское блюдо! 

Количество продуктов подска- 
жет вам ваш вкус. 


М Галина Мишаков . 
акароны с «итальянской» 
подливкой 


‚ В одной сковороде обжариваем 


% . Добавляем обжаренный фа Й 
Й ш, томат 
(любой), чтобы содержимое заняло ОИ фаршиоматнь соус 


разбавьте го- 


г.Барнаул Алтайского края. 


ребуются две сковородки. Одна - 


' яйца, добавить 1 ст.ложку расти- 


соусе 


К обжаренным кусочкам | 
сердца добавьте измельчен- 
ный лук, томатную пасту, 
соль, перец, немного кипят- 
ка и тушите. Под конец туше- 
ния подсыпьте муку, положите 
мелко нарезанный огурец и 
сметану. Количество продук- 
тов на ваше усмотрение. Про- 
варите еще 10 минут. Подавай- 
те с картофелем, | 


г.Сосновый Бор Ленинградской обл. 


Ольга МДебиенко: 
Плов «Чудо» 


200 г растительного масла, 
200 г мяса, 200 г моркови, 100 г 
пастернака, 3-4 головки лука, 
400 г риса. 

Масло кипятим в кастрюле. Мясо 
порезать на мелкие кусочки и поло- | 
жить в масло. Когда оно зарумянит- 
ся, положить овощи, порезанные 
мелкой соломкой. Жарить до готов- 
ности и положить промытый рис. | 

Наливаем горячей воды чуть- 
чутьвыше риса. Не мешать, атоль- 
ко с боков брать масло и поливать 
на середину кастрюли. Когда рис 
будет готов, снять с огня. 


“ г.Шахты Ростовской обл. 


‹ кипяченой воды. 


(чтобы запеканка не приго 


„Мария Карманова: 
Запеканка с сосисками 


Рассчитано на троих. 125 г макарон, 2 луковицы, 1 ст.ложка то- 

 матного пюре, 2 сосиски, 250 г сыра, 30 г сливочного масла, соль 

и перец по вкусу, свежая зелень, майонез. 

'Отварите макароны (можно заранее). Затем приготовьте соус: на сли- 
ом масле поджарьте мелко нарезанный лук. Когда он слегка подру- 

чится, добавьте 1 ст.ложку томатного пюре, разведенного в З ст.лож- 


Отдельно отварите 2 сосиски, мелко нарежьте их и потушите с соусом. 
те и поперчите по вкусу. Натрите на крупной терке твердый сыр. 
рму для запекания или обычную сковороду смажьте сливочным 


панировочными сухарями) 


„№ 


5, 


рела, форму для надежности можно 

и положите в нее слоями макаро- 
ны, соус с сосисками, натертый 
сыр, чередуя эти продукты до тех 

пор, покане закончатся. Сверху по- 
сыпьте запеканку сыром. 

‚ _Разогрейте духовку до 180°С и 


запекайте в течение 15 минут, 


НИЯ 
НКИ 


Спрашивали? 
Лазанья смясом 


Написать письмо я захотела, ког- 
да прочитала просьбу Светланы 
Юдиной. Она просит научить ее де- 
лать дома лазанью. Ну что ж, я по- 
пробую подробно объяснить ей при- 
готовление этого блюда. Его!я гото- 
вила не один раз. 

Тесто: на4-6 порций - 400г муки 
(лучше изтвердых сортовпшеницы) 
насыпать горкой, сделать в середи- 
не углубление, разбить в него 4 


тельного масла, соль на кончике 
ножа, 1 ст.ложку холодной воды 
и при необходимости еще 1-2 
ч.ложки. Замеситьтесто. Вымеши- 
вать его не менее 10 минут. Тесто 
должно быть гладким и эластичным: 
Шар из теста плотно завернуть в 
пленку, накрыть нагретой миской 
(чтобы легко раскатывалось). Дать 
ему постоять 30 минут. 
Дорогая Светлана, если в вашем 
городе в магазинах есть пластины 
для лазаньи, то никаких проблем у 
вас не будет. Прочитайте на упаков- 
ке, надо их варить или нет. Тесто же 
придется варить. 
Фарш: луковицу (большую) 
надо мелко порезать, слегка поджа- 
рить, можно клуку добавить двазуб- 
чика чеснока. Туда же кладем мяс- 
ной фарш - 500 г, соус томатный - 
250 г (можно кетчуп). Посолить, 
поперчить, добавить любые спе- 
ции из трав (какие любите). Немно- 
го охладить и добавить мелко поре- 
занную зелень (какую любите: бази- 
лик, укроп, петрушку). 
Соус: 300 гсметаны, 300 гсли- 
вок 10%-ных. 
Сыр натереть на терке - 100 г. 
Если при заливке лазаньи увас не 
хватает соуса, то можно добавить 
немного молока. Духовку нагреть до 
200-220°. 
Тесто раскатываем по форме, в 
которой будем запекать. Вам пона- 
добится 4 листа теста. В большую, 
широкую кастрюлю наливаем воду, 
солим по вкусу, доводим до кипе- 
ния. В кипящую воду опускаем 
пласт теста, доводим до полуго- 
товности, достаем и опускаем в 
холодную воду. Пусть они там все 
лежат. Жаропрочную форму хоро- 
шо смазываем сливочным маслом, 
Кладем тесто, затем фарш, поли- 
ваем соусом и так далее: тесто _ 
фарш + соус. Последний лист ла- 
заньи должен быть без фарша, По_ 
ложим на него кусочки сливочного 
масла и зальем оставшимся со_ 
усом. 2 
Я делаю три слоя фарша, исполь. 
зуя 4 листа теста. Форму ставим 
духовку на 30 минут. Вот и все. В 
Я надеюсь, эта лазанья. вам по. 
нравится. р й 
Приятного аппетита! = а 


Хочу сказать... 


Люблю землячек 


Очень приятно читать в газете не 
только свои рецепты, но и видеть 
рецепты своих землячек, Это Гали- 
на Брызгалова, Раиса Мордовцева, 
Татьяна Киселева, Татьяна Еремина, 
Надежда Лесникова, Людмила Куш- 
петюки др. 

Очень радостно знать, что чело- 
век этот живет совсем рядом: Вашу 
газету во Владимирской области 
любят и ждут. Спасибо вам за ваш 
труд! 


Светлана НИКОЛАЕВА, г.Владимир. 


Ты - | 
настоящий друг 


Скоро в доме праздник - 
День рожденья сына. 

Он просил, проказник, 
Чтоб стол гостям накрыла. 


Да, завтра спозаранку 
Придут его друзья, 

А «Скатерть-самобранку» 
Сегодня взять пора. 


Готовила вот это, 
все съели «на ура». 

А это и вот это 

попробовать пора. 


Вот это стол украсит, 
А это освежит, 

Вот это, знаю точно, 
В минуту улетит. 


И как же мне приятно 

Услышать от гостей: 

«Мы не едали в жизни 
` Ничего вкусней!» 


Конечно же, я рада, 

Довольны все вокруг 
А ты - моя газета, І 
Мой настоящий друг: 


Я жду тебя, как лета, 
Боюсь, что не куплю. 
За вкусное застолье 
Тебя благодарю. 


х 


Наталья КУЗЬМИНА, 
г.Ставрополь. 


еточные 
рецепты 


прошувесь состав 

вочки! Е точно. Напри- 

у «Домашняя красная 

“о сказано, какую ‘брать 
вареную. 

ость возмож- 

афии 


Наталья Лульговеи г 


Домашние шпроты. 


ИЗ КИЛЬКИ 


Рыбешку почистить, В глубокую 
сковороду укладываем слоями на- 
резанный кольцами лук и рыбок. | 
Добавляем несколько горошин 
черного перца и лавровый лист. 
Заливаем растительным маслом 
так, чтобы оно покрывало содер- 
жимое на 0,5 см. 

Ставим сковородуна малый огонь 
на 2часа, Кконцуготовки рыбки при- 
обретут бронзовую окраску. Когда 
блюдо остынет, масло сливаем, а 
рыбки выкладываем на тарелочку и 
украшаем яйцом и зеленью. Или 
можно сделать бутерброды. 


Н.Новгород. 
( 7 (Иелахова, ( АЮжия Гацко: 
мжедсестиа р Селедка 
Салат «Прибой» под яблочно- 
Л стакан отварного риса; еметанным 
250 в соб- 
анном асанов соусом 


ца, З яйца, 1 луковица, 200г 
майонеза. 

Рыбные консервы помять вил- 
кой, огурцы порезать кубиками, 
яйца отварить и тоже порезать ку- 
биками, лук измельчить. 

Все смешать, добавить рис, 
заправить салат майонезом. 


г.Дятьково Брянской обл. 


Кә? \ 


| растительного масла. 


соль - по вкусу. 


влить уксус. 
Сельдь вымочить, очистить, 


Ж) 


4 сельди, 2 луковицы, 1 ст.ложка хрена, 8 гвоздик, 1 ст.ложка 


Для маринада: 1 стакан воды, 1 стакан 
шин перца, 2 лавровых листика, 4 гвоздики, 2-4 ягоды можже- 
| вельника (можно и без них), лук, морковь, петрушка, сельдерей, 


Приготовить маринад: вкипящую воду положить н 
пряности, накрыть плотно крышкой, варить 20 ми 


удалить кости и разделать в 
половинки. Лук мелко нашинковать и спассеровах дольна а 


‚ном масле. На 
) сельди положить с 
ного лука и слой 
к рул 


Натрите на мелкой терке 
1 яблоко, смешайте с полови- 
ной стакана сметаны, добавь- 
те немного сахара, чуть соли, 
взболтайте, дайте постоять и 
залейте этим соусом кусочки 
соленой сельди прямо наблю- 
де. 


г.Волгоград. 


6%-ного уксуса, 5 горо- Е 


арезанные овощи, 
нут. В конце варки 


овать на раститель- 
каждую половинку | 
лой пассерован- 


етом и закр 
Подготовлен 
жить в глиняный горшочек или. 


стеклянную банку, залит 
лажденным. И ыы 


/ горячим!) и вы 
ток. Е а 
_ ложить 


2 


0' 
ИН 


ИИ 


У 
ИМИШ 


Благодарность 
Всем спасибо! 


Спасибо, что печатаете мои ре- 
цепты, искренне надеюсь, что они 
кому-то понравятся. } Р 

В свою очередь, хочу поблагода- 
рить Татьяну Варфоломееву за са- 
лат «Принцесса» (№ 25, 2003), Люд- 
милу Кухарскую за «Пиццу с кол- 
басой» (№ 25, 2003). Особая благо- 
дарность Елене Гончаровой за пе- 
ченье «Рогалики» (№ 25, 2003) и 
Нине Семиткиной за вкусную гру- 
динку (№ 25, 2003). 


Светлана СУХАНОВА, г.Оренбург. 


Отдуши... 


5 а Јигоренко: 
Ы РА, Тарау меня научила моя мама. Она 
 гецепт недорогой и легкий в приго- 


Хочу поделиться 
привила мне любов 
товлении. 


| Е. Рыба в томате < Пятница» 

| У беру морскую (минтай, треску, навагу). На 2 кг рыбы у меня 
| примерно 1 стакан томатной 
| порезать на маленькие кусоч- 
ительном масле, можно не до 


Бит 0,5 кг лука, 0,5 кг моркови и 
па но больше. Рыбу почистить, 
ки, в муке и обжа 
готовности. оре раст 
ВО я обычно не солю, солю муку, 
| У ИА а кастрюлю, а в этой же сковороде обжарить 
0 резать тонкой соломкой. Когда овощи б 
| ре тотовы, положить в них томатную пасту, посолить, оГБрУР И 
аки емного водички. Потушить минут 15-20 и вылить все в рыбу. 
| кур тно перемешать, накрыть крышкой и тушить около 20-30 минут. 
| ыбу можно есть в теплом виде, но я люблю в холодном. 


] 
| 
| 
| 
| 


предназначенную для панировки. 


х г. Краснодар. 


тщательно промыть, протереть по- 
лотенцем, внутри брюшко посо- 
лить и начинить гречневой ка- 
шей, смешанной с поджарен- 
ным луком и вареными рубле- 
ными яйцами. Сверху рыбу 
посыпать перцем и обвалять в 
муке. Обжарить на сковород- 
ке с маслом и поставить в ду- 
ховку. Через 5-6 минут вынуть, 
облить сметаной и вновь по- 
ставить на 5 минут, поливая с 
ложки образовавшимся со- 
усом. Крыбе можно подать огур- 
цы, салат из овощей или моченые 
яблоки. 


„Шария Васячкина. | 
Рыба с гречкой «Выходные» | 


Эта рыба украсит любой праздничный стол. А приготовить ее несложно. | 
На 750 грыбы: 100 г гречневой крупы, 2 яйца, 1 стакан смета- 
ны, 1 головка лука, 1 ст.ложка муки, 3 ст.ложки масла. | 

Нужно очистить рыбу целиком, отрезать 
голову. Около плавников вынуть внут- 
ренности, не разрезая брюшко. Рыбу 


г.Нижнекамск, Татарстан. 


6 Мария оба 
| Сосиски рыбные 


500 грыбы, З ст.ложки моло- 
2 яйца, 1 ломтик пшенично- 
теба, 1 луковица, 2 ст.лож- 
шеничной муки, панировоч- 
ухари, 1 ст.ложка сливоч- 
масла, перец молотый и 


| 
| 
| 


| 
| 
| 


Чнтонина „ржанова: 


|] 
1% 


ива 
скартофелем 
Мойва мороженая и отварной 
картофель - примерно по 300 г, 
тертый сыр - 2 ст.ложки, смета- 
на - 2 ст.ложки, мука - 1 ст.лож- 


ка, соль и перец - по вкусу, рас- 


тительное масло. 
Мойву разделать на филе без. 
костей. Посолить, поперчить, за- 
панировать в муке и обжарить. За- 
тем выложить на сковороду, раз- 
ровнять. Сверху выложить карто- 
фель, нарезанный кружочками, 
смазать сметаной, посыпать сы- 
ром и запечь в духовке. Подать с 
‘салатом из свежих овощей. 


'г.Дзержинск Нижегородской обл. { 


Очень хочу поблагодарить авторов 
рецептов, от которых я была просто 
в восторге. Спасибо имзато, чтоони 
с такой искренностью делятся с 
нами своими вкусненькимии прове- 
ренными рецептами. Эти рецепты 
просто чудо. 

За чудесные рецепты 

Я вас всех благодарю. 

И огромное спасибо 

От души вам говорю. 

Благодарю: 

- Оксану Юркевич за рецепт 
«Мясо под шубой» (№ 14, 2004); 

- Викторию Беляеву за запекан- 
ку «За уши не оттащишь» (№ 14, 
2004); 

- Наталью Боброву за пирог с 
мясом (№ 17, 2004); 

- Светлану Суханову за пиццу 
«Тыквушка» (№ 19, 2004); 

- Марию Митяшину за салат 
«Гурман» (№ 19, 2004); 

- Александру Онищенко за мясо 
«Дипломат» (№ 19, 2004); 

- Елену Долгинскую за жаркое 
«Ждем гостей» (№ 19, 2004); 

- Галину Калинину за мясную за- 
пеканку «Одна навсех» (№ 20, 2004); 

- Ирину Донец за «Запеканку с 
сосисками» (№ 20, 2004); 

- Елену Гончарову за картофель 
«По-Мерзаянски» (№ 21, 2004). 

Марина БЕРЕЗОВСКАЯ 
ст.Тинская, Н.-Ингошеского р-на 
Красноярского края. 


От «Венеции» 
в восторге! 


«Скатерть-Самобранка» - это 
праздник на душе, настроение през 
красное! Выбрала из №3 за 2004 го 
несколько рецептов, закупила нуз 
ные продукты и «сотворила» на ра 
дость своим домашним вкуснятин\ 


Григоренко за ф 

«Потерянный рай» 

Веру Петренко за «| 
НО, | 


вится несл 
[=] (9) 


ен 


те 


ь 5 
ТААМ а 


Поделюсь своими небольшими 
секретами с молодыми хозяйками: 

1) Чтобы утром сварить побыст- 
рее кашку к завтраку - замочите 
промытую крупу с вечера. 

2) Каша будет вкуснее, если в 
нее добавить в конце варки сырое 
яичко и если взять две разные крупы 
- Рис + пшено и тд. 

З) Залейте вскипевшее молоко в 
термос - утром топленое молоко к 
завтраку будет без проблем. 

Пюре картофельное к порци- 
Онной курочке будет вкуснее, ебли 
его развести не молоком, а куриным 
бульоном с зеленью. 

5) Отварную картошку посыпь- 
те зеленью и чуть сверху чесночком 
- вкус изумительный. 

6) Котлетки будут пышнее, если 
в фарш добавить картошки - сырой, 
натертой на мелкой терке, или же 
немного капусты, пропущенной че- 
рез мясорубку, чуть положить соды, 
хорошо вымесить фарш и дать ему 
набухнуть. 

т) Если сырники (масса) жидко- 
ваты, добавьте горсть манки и дайте 
набухнуть. 

8) А добавленный геркулес «Эк- 
стра» к оладьевому тесту приятно 
удивит: сытостью. 

9) Если нужно подать ужин, а вы 
замешкались, нарежьте сырой кар- 
тофель соломкой, полейте на ско- 
вородку масла и водички, положи- 
те картофель, посолите - и под 
крышку. Чистите лучок. Как только 
Еаравысаритсяжполейте масло 
жарьте как обычно. Шолучае 58 
очень быстро. Вдвое быстр 

ІчнНого. 
9950) Пироги Бууда зеваре ати 
просеять дважд › яйца поло- 
молоко и вместо целого НО, УЖ 
жить только желток. И коне ым, а 
но, чтобы тесто И ЕЕ 
средней консисте : 


№ 


Е. А) Если открыли банку с огурца- 
И. 


- слейтерас- 
м съедаются г 
о о патите новый С покой 
аг на банку - и залейте вн 2 
ха Огурчики спасены от вы 


вания. получилась 

еченка Э; 
Ч доовцпа снимите снеепле 
я ‚ как ее жарить. А 


- ина сково- 


ения Осколовл: 


1 стакан сметаны (кефира), 
50 г свежих дрожжей, 300 г 
маргарина, 100 г сахара, ще- 
потка соли, мука. 

Замесить некрутое тесто. Рас- 
катать пласт (тесту поднимать- 
ся не надо) и вырезать из него 
квадратики или ромбики. В сере- 
дину положить повидло, противо- 
положные уголки защипнуть, по- 
лучатся бантики. Выпечь в горя- 
чей духовке. 

Попробуйте - понравится. 


с.Баган Новосибирской обл. 
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9 леж: 


Торт «Аленушка» 


1 стакан сметаны, 0,5 бан- 
ки сгущенного молока, З 
яйца, 1,5 стакана муки, 1 ста- 
кан сахара, 1 ч.ложка соды, 
погашенной в уксусе. 

Все перемешать, выложить в 
форму, смазанную жиром, вы- 
пекать в духовке, смазать кре- 
мом. 

Крем: 200 г сливочного 
масла, 0,5 банки сгущенного 
молока. Все взбить. 


Вкусно и просто! 
г.Ирбит Свердловской обл. 


Валентина Шсакоба: р. 


« 


З полные ст.ложки сливочного масла расте 
хара, добавить 1/2 ч.ложки соды. 

Поочередно взбиваем 6 яиц, добавляем сахар, растертый с маслом 
хорошо размешиваем, добавляем 1 стакан крупно я 
орехов, 1 стакан изюма без косточек, немножко 
ляем до тех пор, пока тесто не будет эластичным. Раскатываем тесто 
сворачиваем в рулет и выпекаем. Готовность про 1, 

Сразу же готовый рулет разрезаем на ломти 


| чтоб подсушить, 


’ Сухарики получаются чудесные! И 
‘ся. Их хорошо отправлять в посылках 


ные и очень вкусные. 
х. 


х достоинство - они долго 
хранят- 
ебятам в армию: очень питатель- 


ретьс 1 стаканом са- | 


порезанных грецких 
цукатов. Муку добав- 


веряем спичкой. 
ки и ставим в духовку, 


ВЕ: г.Оренбург. 


А =: 


ЧЕ 


(б 
ПИ 


добрый совет 


Налейте в кастрюл 1 Е По 


хозяек 


зведите в теп ыло очистить 
СЫпьте 1 ст.ложку сеолоке четверть Соль: часаде кастрюли И 
1,5 яйца, налейте силно ИИ 


сковородки, надо ва 
стым слоем соли на не Юу 
сов, азатем промыть. Бан Ито 
ки и стаканы, вымытые х 


(с 
соленой водой, блестят, как хру 


тальные. Р 
Несколько крупинок СОЛИ; добав 


| Й при- 
й перед заваркой в кофе, 
С русто Мае у! | Д РЕобенный вкуси ар 
ойте вторым а: ную посуду, посУД 
чинку на корж, накройте вторым Уксус. Жирну у, 


| в воде 
Й тряпки и щетки легче мыть 
| Яться, затем смажьте яйцом, наколите РОЙ есь ‘уксуса. 
Ватный тампон, смоченный У 
сом, отлично очищает раковины 
эмалированную посуду: 
Руки и посуда перестанут пахнуть 


о АО ^ рыбой, если вымыть их в воде © УК- 
Паталья „Логинова: \ | Ирина Респеная: }) сусом (на 2 лводы столовую ложку): 


аз | Чтобы очищенные грибы не тем- 

Марципан _ Пирог ’ нели,ихнадо положить в воду, доба- 
300 г очищенного молотого «дед Мороз» | вив в нее немного соли и уксуса. 
миндаля, 350 г сахарной пуд- у н Картофель. Ржавые кухонные ли- 
ры, цедра с 1/2 лимона и сты легко очистить, протирая их 
1 апельсина, коньяк. разрезанной сырой картофелинои, 

индаль с помощью кофемол- | Е которую время от времени надо оку- 
ки превратить в крошку, м | Помадка: белки З штук, мо- нать в крупную соль. 
пать в кастрюлю и тщательно пе-| 100 ядрајщрарҳих оролов т Сырой картофель очень хорошо 
ремешать с сахарной пудрой, | | уг, сахарна шуара = С очищает потемневшую медь. 
тертой лимонной и апельсиновой | | з муки, сливочного масла, яич- Лук. Половинка луковицы хорошо 
цедрой. Вымесить плотное тес- ных желтков, сахара, тертой лиМОН- снимает пятна ржавчины на желез- 


г Й ы замесит 51 я Ри 
то, при этом по 1 капле добав- НИ я ть ЕЕ ных предметах, с лезвий ножей, виг 
лять коньяк (или бренди, или ли- 


4 А = лок, ложек 

ный маслом и посыпанный мукой 1 с 
кер; или эссенцию). Рабочую по- противень. Выпекать корж при Е Если при варке бульона добавить 
верхность посыпать сахарной | д : в него чистую луковую шел он 
пудрой, скалкой ней температуре до полуготовности. ую уху; 
пуд рой; б ЕЯ 9 Остывший пирог залить помадкой и | приобретет золотистый оттенок. 
кую хотите. ту ) нарезать маленькими кусочками. | Антонина АРЖАНОВА, г. Дзержинск. 


Ід 


г.Пенза. 


Тесто: 250 г муки, 120 г сли- 
 вочного масла, З'желтка, 80 г| 
сахара, лимоннаяцедраи сода. 


ц 


И оо использова | | Помадка: яйчные белки взбить ' 
в пену, перемешать с молотым. 
как для украшения тортов, а мож- == И. 
но И ая орехом асаа рнойтудвой. | Улучшаем рецепт 
У | с.Титовка Миллеровского района | 
г.Выборг Ленинградской обл./ \ 0 Ростовской обл,/ «Рог изобилия» 
р м  Влуковом кеаке | 
| і Зара „Насанова, повар и мама Ч стновей: Рецепт Ларисы Кравцовой «Рог 
б е изобилия» в № 22 заставил меня на- 
М писать вам письмо. Мне это бл а 
б ’ 1 стакан сахара, 1 стакан сметаны, 100 г маргарина, 3 яйца, очень нравится: онои стол ть 
щепотка соли, 1 ч.ложка соды, З стакана муки. ет, и очень вкусное. Е 
Все смешать, чтобы тесто было гуще, чем сметана, и вылить в обма- Я тоже делаю из ветчины или к < 
занную растительным маслом сковороду. Можно втесто добавить изюм. басы кулечки или рулетики то СВ 
авим в духовку. Готовность проверяем деревянной палочкой. ‚ вместо зубочисток использ лека 
п жаной мук ‚ крепления колечко лука. Это оч21Я 
еченье из р уки удобно: лук съедается О очень 
сахара 2 яйца 2 ст.ложки сметаны, 1/2 ч.ложки басой. ескол- 


'2'стакана ржаной муки, 200 гмар: Выбираю лукпро долговат, 
а или сливочного масла. · ‚_ мыи режу тонкими кольца 

‘смешиваем: Делим на 2 части. Рас- п | "Ы использую для кулеч М 
м сначала одну часть и вырезаём |4. № ленькиере А 


ой фор- 
и. Круп- 
ов, а ма- 


у жувначин 
и вторую часть, Чем ето этого блюда делаю н ӨЧИНКу для 
тем вкуснее получается тик вермишели быстрого © РУ Паке- 


ДЕНИ заливаю кип 
тоять, набухнуть 
воду, добавляю лук 


яиц, ЯДе- 


Л 


г. Барановичи, аа 


| 
И 


№ 


_ юрт Бяќ ин торт с бананами Е" 


» І 
т сказка» Этот торт очень быстро готовится, ] 
иных А коржа 3.3 д лавленых сырка, 2 яйца, 0,5 ч.ложки соды (негашеной), | 
купить в магазине), 0,5 кг Ч акана муки. 
зефира, 0,5 кгсметаны (взбить), Ырки натереть на крупной терке, добавить остальные компоненты 
1 стакан песка, 0,5 стакана И Замесить тесто, как на пельмени. Сформовать кол- | 
грецких орехов (мелко пору- баску, разрезать ее на 6-7 кусочков. Каждый ку- у] 
бить), 1 киви (кружочками), С0ЧеК раскатать в тонкую лепешку, вырезать ^\ / 
2 мандарина (поделить на доль- кружок по величине сковороды. Обсыпать 7 
ки). обильно мукой и выпечь на сухой сковороде. За =! 
Сметану взбить с песком до 20 минут готовы будут все коржи. 
увеличения ее в 2 раза. Когда они остынут, пропитать их кремом: / 
ефир нарезать кружочками 200 гсметаны взбитьс 1 стаканом сахара. По- 4 
(нож мочить в теплой воде, чтоб резать несколько бананов тонкими кружоч- 
не очень прилипал). ками, уложить их на крем на каждый корж. 
Укладываем слои: Верх торта можно полить глазурью: 2 
Бисквит, сметана, зефир, киви, | · СТ.ложки какао, 1 стакан сахара, 50 г 
зефир, сметана, бисквит, смета- | сливочного масла или маргарина, 6 


на, зефир, орехи, зефир, смета- ст.ложек молока или воды. Варить 
на, бисквит, сметана, зефир, | 10-15 минут, 


сметана, мандарины. | Залитьторт и оставить его на ночь, 


Можно использовать другие | чтоб хорошо пропитался. Можно 
фрукты, а верх украсить только | Сверху посыпать орехами, шоколадом; 
орехами. Это уже подскажет ваша | мармеладом, украсить фруктами и ягодами. 
фантазия. | 


г. Белогорск Амурской обл. 
г,Муром Владимирской обл. ) 


_ Светлана Гожлоба: 


Торт «Прага» 


\ 1,5 стакана муки, 2 яйца (бел- 
кивзбить), 1 стакан песка, 1 ст. 
ложка какао, 0,5 банки сгущен- 
ного молока, 300 г сметаны, 
соль по вкусу, 1 ч. ложка соды 
(погасить уксусом). 

Замесить тесто, разделить на 
З части, выпечь З коржа. 

Крем: 200 г сливочного мас- 
ла взбить с 0,5 банки сгущен- 
чого молока, добавить 1 ст. 

ку какао. 
АНИ промазать кремом, 


( Галина Шиганхобаг 


Торт «Волшебные 
| палочки» 


Из 3-4 яиц, 1 стакана молока, 
|1 ч.ложки соды (погасить) и муки 
| замесить крутое тесто, раскатать его 
| (потолще, чем на лапшу) и разрезать 
на палочки. Сковороду разогреть, на- 
лить в нее растительное масло без 
запаха и обжарить в нем палочки до 
золотистого цвета. Откинуть их на 
дуршлаг и дать стечь маслу. 
Приготовить заливку: 1 стакан 
меда, 1 стакан сахара - проки- 
ПЯТИТЬ 4-5 минут. Залить палочки, 


сверху посыпать тертым шокола- а В кальку, придав 
а. 
ом: . 
а нй й Ф г.Пикалево Ленинградской обл. 
& Оша Лайфенова: Лариса Дегтярева. ‚ 


Торт «Любимая теща» 
желтка, 50 г сахара, 200 г сливочного 
г молока, 300 г муки, соль. 
азотрите с сахаром и сливочным мас- 
дели 5 молоко, соль и муку. Замесите тесто 
06 аво истенции, разделите его на 2 части и | 
Ней коа час в холодильник. Форму для выпеч- | 
е маслом, посыпьте мукой и выло- 
ловинуТеСта, сверху положите начинку 
жите в нее по, второй половиной теста. Поверхнос 
и накройте 69 ым яйцом и проколите в нескольких 


Торт 
«Пища богов» 


Тесто: 200 г сметаны, 4 ст.л. муки, щепотка 
соли. 9 


Тесто: 2 
масла, 80 


| смажьте взбейте торт В духовке при температуре 
место С, : ите 200 г сахара с 8 желтка- 
22205 инка: мельченные ядра 
Баат ые белки (10 шт.) 
ми; пос 3 р 


| е 0 ) і 
| ехов (2 { А 
треки ме сухари ( "Респубнка Башкортостан 


с 
Все, наверное, са варить 
| 
| 


кашуиз тыквы, ноя ос 
ме : 
ложить свой рецепт, се Пред 


7 
. СҮРУ 
К” Каш а «Л 


ока н 
Взять стакан (250 г) крупы и 


пшено, кукурузная крупа в равном | 
соотношении), 1,2 стакана натер- | 
той на мелкой терке тыквы и! 
горсть изюма. | 
4 Молоко вскипятитьна плите. В гли- 

і няный горшок сложить тыкву и крупу | 

4 изалить кипящим молоком, добавить | 

соль и сахар по вкусу, поставить гор- 
Шокв горячую духовку (200°С), варить 
до полуготовности, добавить изюм, 
все перемешать и варить до готовно- 
сти, до румяной корочки. 

Моим домашним такая каша 
очень нравится. Можно ее приго+ 
товить и в кастрюле, но в горшке у 
нее особый вкус. 


г.Дзержинск Нижегородской обл, 


а 


Мария Васячкина: 


Рулетики с фаршем «Пятачки» 


Для теста: 500 г творога, 2 яйца, 1 ст.ложка соды, погашенной 


уксусом, 2 стакана муки. 


Для начинки: 500 г мясного фарша. 
Замесить тесто, разделить его на 2 части. Каждую часть раскатать в 

лепешку и по всей поверхности размазать фарш. Лепешки свернуть ру- 

А летом (который при желании можно заморозить), нарезать на кусочки по 
| 1,5-2 см, каждый обжарить с двух сторон в растительном масле. 


Вкусно и недорого. Попробуйте. 


Печенье из моркови «Лапочка» 


500 г моркови, 1 стакан муки, 1 стакан сахарного песка, 1 яйцо, 
1 ст.ложка сливочного масла, 1/3 ч.ложки соли, цедрас 1/2 лимо- 


на (по желанию). 


Сварите морковь, очистите, натрите на мелкой терке или протрите 

Я сквозь сито. Добавьте яйца, хорошо перемешайте и положите все ос- 
тальное(сахарный песок, сливочное масло, соль, лимонную цедру, муку). 
) Тесто соберите в колобок, раскатайте в пласт толщиной 1,5 см, нарежь- 
е прямоугольником и выпекайте 10-15 минут. 


к 


г.Нижнекамск, Татарстан. 


Пе» 


с апел 


_ Нагреть духовку. Очистить бана- 
ны и разрезать их вдоль пополам. 


Выжать сок из апельсина. Залить 
‘бананы, посыпа 


льгой форму 


ть корицей | 


(а Светлана Суханова. 
Морковные 
сосиски 


луком, 


харях и обжарить: 
1кг ркови, 
‚ 1-2 луковицы, 


Сварить морковь до полуго- 
товности, провернуть ее через 
мясорубку вместе с колбасой и 
Добавить яйцо, муку, 
соль и перец. Массу переме- 
шатьи разделать ее на неболь- 
шие сосиски. Обвалять их в су- 


500 гвареной 


1 


ложки муки, сол 


и 


Песняк столу! 
Журавлиная песня 


По просьбе Елены Зайцевой по- 
сылаю слова песни из кинофильма 
«Доживем до понедельника». 

Слова Г.Полонского 
Музыка К.Молчанова 


Может быть, пора угомониться, 
Но я, грешным делом, не люблю 
Поговорку, что иметь синицу 

Лучше, чем грустить по журавлю. 


Я стою, машу ему, как другу, 
Хочется мне думать про него; 
Будто улетает он не к югу, 
А в долину детства моего. 


Пусть над нашей школой 


он покружит, 
Благодарный передаст привет, 


Пусть посмотрит, все ли 
еще служит 
Старый наш учитель или нет. 


Мы его не слушались, повесы, 
Он же становился все белей... 
Помню, как любил он у Бернеса 
Песню все про тех же журавлей... 


Помню, мы затихли средь урока: 
Плыл в окошке белый 
клин вдали... 
Видимо, надеждой и упреком 
Служат человеку журавли. 
Н.КУЗНЕЦОВА, с.Ростовановское 
Ставропольского края, 


Ищу песню 


«Когда я встречу 
паренька...» 


Обращаюсь к читателям с боль- 
шой просьбой: пришлите, пожалуй- 
ста, слова двух песен, которыея ищу 
давно и никак не могу найти. 

ервая песня - «Кукуш » Ы. 
торую исполняет паса Боа а 
фильме «Морозко». 3 


Вторую песню частичн 
есть слова: 


...Когда я встречу 

па 

О счастье по еседую ск 
...С волной не встретит 
А сердце с сердцем вст 


о знаю, там 


Ся волна, 


„И золотые огон ретитса О 
ьк З 
Для нас с тобой заснетатс 
Заранее благодарю, Е 
Любовь МОКЕЕВА 
Н.Новгород- 
« 
«Ягода малу 
Дорогие Читат, ча 
Кто знает сло СКІ 
лина», п Ра 


Ришлите, пож 


З ст. ложки желатина 


| ем в стакане Холодной а Мачива- 
| воды на 30 минут. Пакетик ченой 
| киселя с любым ароматом с (о 
| Дим Холодной водой, по же 280- 
можно добавить сахар. Были 
| массу в кастрюлю с небольшим к 
| личеством воды и доводим до ИЕ 

ния, Во время кипения вводим желя. | 
тин и варим, не переставая мешать 
до загустения. После окончания вар: | 
ки быстренько переливаем кисель. | 
| желевформуи даем хорошенькоза- | 

стыть. | 
| При желании, опустив форму но 

несколько минут в горячую воду, | 
переворачиваем вверх дном на! 
блюдо. Можно желе украсить яго- | 
дами и фруктами. | 


© с.Калинино Рязанской обл, 


Ганса Јородничая: 


2 стакана воды, 50 г коньяка, 2 ч.ложки молотого кофе, 2 ч.лож- 
ки сахара, 2 ломтика лимона. 

В воду всыпать кофе, как только вода закипит и поднимется пена, 
снять с огня. Разлить в чашки, добавить сахар, влить коньяк в каждую 
чашку и положить лимон. 

Очень просто и запомнится надолго! 

Печеные яблоки «Нежланная | 

Взять 6 яблок (можно больше), 1 ч.ложку сахара, 1 стакан воды, 
б ст.ложек варенья из черной смородины, 2 ст.ложки грец- 

ехов измельченных. Ы 
ми РОКИ уложить на слегка смазанный маслом противень. 
Предварительно удалитьуних сердцевину. Из сахара иводы 
#0 сварить слабый сироп. Наполнить яблоки Еареньви. оре- 
' хами, полить сиропом и поставить в духовку на 15-20 минут. 
Аромат бесподобный! 
г.Славянск-на-Кубани Краснодарского края. 


| начинку, сверху смазать желт- 


———„—„/- 


А Шариетта УЧнереева.: 
Картофельные 

| ватрушки 

«Пятнашки» 


3 крупные картофелины от- 
варить в кипящей подсоленной 
| воде, воду слить, картофель под- 
| сушить и горячим протереть че- 
| рез сито. Добавить 3 желтка, 
1 ч. ложку сливочного масла, 
соль, все тщательно вымешать. 
Сформировать лепешки, и в Уг- 
лубление каждой ихних положить 


ком и запечь на противне, сма- 
занном растительным маслом. 

Для начинки: 500 г творога 
протереть через сито, доба- 
вить 2 яйца, сахар, соль по вку- 


 Лросжо и со бесом! 


су. 


г.Ессентуки Ставропольского. мо 


Галина ишей: 
Пирог 

с капустой 

«Братец Кролик» | 


1 стакан теплого молока, 
1 стакан манки замочить на | 
1час. 

Затем добавляем 50 г сли- 
вочного маргарина (расто- 
пить), З ст.л. сахарного пес- 
ку, немного соли, 500 г ка- 
пусты мелко порубить. Все 
тщательно перемешать и вы- 
ложить на сковородку, смазан- 
ную маслом, и выпекать в ду- 


| 

| 

ховке. | 
ярославль) 


Васячкияа: 

Запеканка 
из тыквы 

с сыром 


вашу, 2 яйца, немного муки. Тесто 


(о) орон, уложить на сма- 

о маслом сковородку, за- 

метаной, посыпать тер- 

‚ запечь в духовке. 

е на стол посыпать 
М 5. 


ать, старай- 
ть язык. Прият- 
ком так, чтобы мясо оо 


_ сырой картофельи, ое 


_ тертым сыром, залить М 
Ч 0.0 даны 


Янжелика Королькова е 
Ленивые хачапури 


Две пачки творога, 150 г любого сыра, 150 г брынзы 
муки, кефир или простокваша, 2 се › р 1, немного 


Творог, брынзу итертый сыр смешать, добавить кефир или просток- 
должно получиться как на оладьи. 


рик чеонока поша рорубить, добавить в тесто разрыхлитель для 
теста, соль п ‚ немного добавить мелко порезанной 
жарить как оладьи. Е Зи 


в, выложить на слой лука, 
езом. Запечь в духовке, 


г.Барнаул. 


Мяео под « шубой» 


Говядину или свинину нарезать кусочками и, отбив, вы і 
ложить 
_ дно посуды. Посыпать мео нарезанным чесноком и репчатым т 


® Оригинальное средс- 
тво от зубной боли. 
Обжечь на огне до черноты 
баклажан и этим черным 
порошком натереть зубы и 


- Еще много-много интересного, ценного, уникального. 
и полезного всборниках издательства «Глаголь+» (выпуск №2): 


® Каштан - сильное «ЗДОРОВЬЕ й): 

р. В 1 » (цена всего лишь 40 рублей): Тринадцать 

ИЯ КЭА А будут лечебное средство от рецептов от бессонницы (5). Эффективный лечебный массаж (5). 
аги Г десны - радикулита. Человек и магнитные бури (5). Русский травник - лечебные и 

здоровыми. Целый конский каштан 


е Средство от кашля 


косметические составы (5). Алкоголизм - это болезнь: лучшие средства 
для детей и взрослых, 


профилактики и лечения алкоголизма (6). Побеждаем аллергию (11). 
черный хлеб тонкими Жизнь без простуд: самые проверенные, быстрые и надежные способы 
Растопить сливочное ломтиками, намазать сли- выздоровления; уникальный опыт русских лекарей и тибетских 
масло, добавить овсяные вочным маслом, посыпать долгожителей (11). Сам себе аптекарь (6). Живем без головной боли 
хлопья и^ сахар. Под- мукой каштана. Наложить на (5). Здоровая кожа (7). Крепкие зубы (7). Семь тибетских ванн: общий 
жаривать так, чтобы са- больное место и завязать оздоравливающий эффект и восстановление сердечно-сосудистой, 
хар карамелизовался. теплым. нервной и пищеварительной систем (5): 5 
Масса превращается е Один из лучших и САД И ОГОРОД» (цена всего лишь 25 рублей): Секреты 


в о 
большой козинак - лечебный проверенный временем огородника: кислотность почвы и урожай; таблица растений - 
и вкусный. 


размолоть в муку. Нарезать 


толкователь снов. индикаторов кислотности; схемы посадок различных культур; 
е Старинное народное Чем громче чествуют во сне правильные сочетания; 8-9 кг овощей с 1 кв. м. (6). Если сад невелик: 5 
средство от бессонницы. - тем больше совершенная Основные принципы размещения; высокая урожайность и легкий уход 


50 г семян укропа варить глупость наяву. Плакать, За растениями (5). Выращиваем семена сами т ВЕ 
15-20 минутна малом огнев расстраиваться - к счаст- препараты для борьбы свредителямии болезнями ( ). м 
05 л вина «Кагор». ливому случаю. Вода УВеличениевесаи скорости созревания; убора ихраемем 29 
Настоять, укутав, 1 час. чистая, холодная - к счастью, новы раат оор А Ня а обо реа . 
АИ ни ем к а. УСПЕХА». (цена всего лишь 35 рублей): Секреты 
д сном. Абсолютно исполнению сокровенных получения отличных оценок: быстрое чтение, стиль обучения, 


ть не 
Й хорошая память (5). Как экономить электроэнергию (11). Как пит 
безвред эффективно. ния пьянея (6). Мальчик или девочка по вашему желанию: новейшая 
чаар” методика (8). Удача всегда с вами (5). Каждая женщина - колдунья: 
защита от сглаза и порчи, толкование снов, привороты (15). Как 
е 


Р 


"Уникальная подборка полезных справочных изданий управлять мужчинами (7). Я пишу детектив (8). Гадание по книге 
теа «Глаголь+» станет вашим первым советником. В | перемен (5). 


ней представлены различные хитрости, благодаря которым вы и (цена всего лишь 20 рублей): В зиму - с 
всегда будете чувствовать себя уверенно в любой, даже самой витаминами (6). Сохраним продукты: методическое пособие (5). 
непредсказуемой жизненной ситуации. Наши читатели пишут: Новейшие кулинарные рецепты (6). Под каким соусом подать (5). 
«Прочитал все «от корки до корки»! Очень доволен, что! Дома ний консервный цех (5). Шеф-повар: редкие кулинарные 
| заказал. Спасибо!» (Иванов В.А., Краснодарский край). технологии (11) 
| «Очень нужна такая коллекция полезных изданий в каждоМ| = ПСИХОЛОГИЯ» (цена всего лишь 30 рублей): Лекарство от 
| оме. Спасибо Вам за ваш труд!» (Павлова Е.С., гВладивосток). ёч < (ц О 
я осто ожила! У меня есть теперь советчик, собеседник, 3 застенчивости (5). Советы деда Потапа мужчинам: как угодить 
| Ер и друг» (Ярыгина Е.В., Павлодар). женщине (6). Властелин эмоций (5). Суперпсихолог (5). Азбука флирта: 
руч Р е та АС йное искусство женщин (5). Воспитывать детей легко и просто (6). 
Заказывайте, читайте и рекомендуите друзьям сборники } та о У 
е Г Дон Жуан: методика развития уверенности в себе (10). Ваши нервы - 
в ваших руках: восстановление психического равновесия (11). 
- | тир За Эротическое манипулирование, или Как влюбить в себя (6). 
г , ` 7 Знакомство, симпатия, доверие (7). 
Заказывайте редкие но пользе... 6 бот (цена всего лишь 40 рублей): Блистательные волосы 
/ те 6). Безупречная грудь (5). У природы нет плохой погоды: 
издания и изм 
: уверенность и хорошее настроение независимо от погоды (6). Плоский 
животчерез 2 месяца - это реально (6). Как добиться стройности бедер 
(10). Уникальный омолаживающий массаж лица (6). З способа 
ИИМИНИН ег арар ‚ победить все изъяны фигуры (8). Правильный макияж, верный выбор 
59 П А Е ы 
ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО вераванне одежды, избавление от целлюлита (5). Стройная фигура - без диет и 
Чтобы приобрести сборники по не менее 4 | НеМыслимых физических упражнений (8). Оригинальные и 
ЛЬГОТНЫМ ЦЕНАМ, Вам надо РА ВЫ Получите ‚ эффективные способы добиться незабываемости внешности (6). 
(четырех) сборников. толь 105 рублей! ‚ Забытые рецепты красоты (5). Чудодейственная диета красоты (6). 
их по почтовой оптовой цене - от | акт ра всех | Десять способов удержать вес (6). 

А если Вы закажете полный а 160 рублей | д д0моводство; (цена всего лишь 30 рублей): Домашняя 
сборников, то он будетстоить химчистка (10). Строим баню: подробное руководство + схема 
с (скидка 27%)!!! лный | Уникальной парилки (5). Как выбирать качественные товары (1 
7% Более того, заказывая, полный | мании ив ира БЕЙ 

‘комплект, вы выигрываете БОНУС - р . жизнь красивым 


свою жизнь к лучшему! 


пон 


вещам: 

рекомендации по уходу (7). Устройство для копчения (8). Избавление 

уникальное издание РЕЦОВ»!!! от мух, тараканов и др. (5). Защита строений от грунтовы ие 
НН 05). ІХ 

«СТО СОВЕТОВ МУДРЕЦ _„/ паводков (6). Мини-погреб на ...балконе (6). Е Са 

В скобках указаны цены отде 2 

е б На правах рекламы, М Цены указаны со стоим: цельных изданий! 


остью пересылки (+ почтовый сбор 
ЧИГ езана амда, здана: МЫНИ ВЕР "НШЫ а) ОН: АННА 


Пенза, а/я 135, издательство «Глаголь +» „А 
Почтовый индекс: 7 || 
(укажите обязательно!) СЕ а { 


Подробный почтовый адрес: 


а н но н а ттт 

АКАЗЫВАЮ 

г гетьте галочкой и укажите сумм у): 

рники за 160 рублей + БОНУС 
ветов мудрецов» 


ин оо ане инн пла: а анана, 


Наш адрес: 440000, г. 


_ рублей (не менее д, 
ния в перечне изданий ' 


СРОЖДЕСТВОМ! 3 СТР. 


Праздничное заливное «Карнавал» 
Горбуша с беконом «Чудо-остров» 
Курица в сыре «Дивная» 

Торт «Снежная гора» 

Медовые рулетики «Волшебная ночь» 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ, СТР.4-5 
Салат «Моряк» 
Праздничная закуска «Звезда» 
Царская закуска 
«Грибочки» 
Макаронный салат «Рим» 
Салатизредьки «По-новому» 
Салат «Зимний день» 
Острый салат из капусты 
Оригинальный салат «Примавера» 
Салатиз бананов «Вечерний блюд» 
Тыква по-корейски 
Салат «Арлекино» 


ВТОРЫЕБЛЮДА, СТР.6-7 
Ирландская горка 

Печень в соусе «Старый Новый год» 
Фаршированная картошка «Переме- 
на» 

«Ни рыба, ни мясо» 

Макароны с «итальянской» подливкой 

Сердце в огуречном соусе 

Плов «Чудо» 

Запеканкас сосисками 


РЫБНОЕ ЦАРСТВО, СТР.8-9 
Домашниешпротыиз кильки 
Салат «Прибой» 
Селедка под яблочно-сметанным 
соусом . 
Сельдь маринованная «Старики 
море» 
Рыба в томате «Пятница» 
Рыба сгречкой «Выходные» 
Сосискирыбные 
Мойваскартофелем 
СЛАДОСТИКЧАЮ, СТР.10-11 
` Печенье «Минутка» 
Торт«Аленушка» 
Сухарики «Пиковая дама» 
° Десерт«Сударыня» 
‚ Пирог «Кята» 
’Марципан 
° Пирог«Дед Мороз» 
Кекс«Северный» . 
° Печенье изржаной муки 
— ПЕЧЕМТОРТ! СТР.12 
_ Торт«Зимняя сказка» 
т «Прага» 
«Любимаятеща» 
ушкинтортс бананами 
орт«Волшебные палочки» 
т«Пища богов» 
ИМ МАЛЫШАМ, СТР.13 


Лапочка» = 
еченныесапельсинам 


Дорогие друзья! 

Пришелчеред раздавать награды 
тем, кто удостоился наибольшего 
количества читательских «спасибо» 
за свои вкусные рецепты. 

Скажем сразу: благодарности по- 
лучили более пятисот авторов. Кого- 
то похвалили один раз, а кого-то не- 
сколько. Вот мы и выбрали в номер 
«Рецепт на бис» те кулинарные на- 
ходки, что получили наибольшее ко- 
личество восторженных отзывов. 

На первом месте у нас бесспор- 
ный победитель - Нина СЕМИТКИ- 
НА с рецептом «Тесто за 15 минут» - 

16 благодарностей! 

Второе место разделили Раиса 
МОРОЗОВА за «Курицу в банке» и 
Людмила КУХАРСКАЯ за рулет 
«Любимый» - по 9 отзывов. 

На третьем месте целая пятерка 
авторов: Алла БУЛЫГИНА (салат 
«Чебурашка»), П.А. ГУЩИНА (пи- 
рожки «Как пух»), Валентина МА- 
НАКОВА (зимний салат «Оранжевое 
чудо»), Наталья ПЕТРОВА (салат 
«Викинг») и В. НИКИТИНА (тесто 


«Воздушное»). Они получили по 7 № 


благодарностей. 


(Кстати. Уважаемая В. Никитина {| 


изг Выкса Нижегородской обл.! Со- 
общите нам полный адрес, иначе мы 
не сможем выслать вам подарок.) 
Невозможно ‘перечислить 
всех, кто получил по 6, 5, 4 
отзыва... Но практически все 
эти лучшие рецепты вошли в “ 
номер «Рецепт на бис». 
Очень, конечно, жаль, что из 
полутысячи авторов настоящих 
кулинарных шедевров мы смог- 


епт на бис» 


ли опубликовать в этом выпуске все- 
го 71 рецепт. Но вот хорошая но- 
вость: по вашим просьбам мы выпу- 
стим брошюру «Рецепт на бис», в 
которую войдут остальные рецепты. 
Следите за анонсами в нашей газе- 
те. 
Победителям, чьи рецепты вош- 
ли в № 26 за прошлый год, «Ска- 
терть-самобранка» высылает спе- 
циальные памятные дипломы и по- 
дарки с логотипом газеты: распис- 
ные доски, хохломские солонки, ке- 
рамические кружки и (по вашим мно- 
гочисленным просьбам) удобные 
папки-скоросшиватели. 
Поздравляем призеров! Их побе- 
да заслуженна: сни получили ис- 
креннюю и непредвзятую призна- 
тельность читателей из разных 
городов страны. Значит, наш де- 
виз «Вкусно, просто, быстро!» ра- 
ботает. 
А мы, чтобы вы, дорогиедрузья, 
| не скучали, придумали новый 


__ конкурс. Скоро о нем расска- 


жем. Не рас- 
ставайтесь с 
газетой - по- 

беда придет 
и квам. 


Следующий номер выйдет 19 января. 
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Пина Вареник: 


Творог - 200 г, яйцо - 1 шт., майонез - 100 г, 
) мука блинная - 150 г, сахарный песок - 2 ст.ложки, 
$ сок 1/3 лимона, сахарная пудра - З ст.ложки. 


А Творог смешивают с яйцом, майонезом, добавляют блин- 
__ ную муку и замешивают тесто. Охлаждают в холодильнике 1- 
2 часа, раскатывают пласт толщиной 0,5 см, посыпают са- 
харным песком и слегка прокатывают скалкой, свертывают 
рулетом, подворачивая края навстречу друг другу. Рулет на- 
резают поперек толщиной 1 см и укладывают на смазанный 
маслом противень. Готовое печенье 
посыпают сахарной пудрой, 
сбрызгивают соком лимона и 
вновь посыпают пудрой. 

Приятного чаепития! 
г.Чусовой 
Пермской обл. 


Стые блюда: 
| - Людмиле Орловой за «Тюлебяки» (№ 9, 2003); 
’  - Галине Мочаловой за «Сельдь в сметанно-гор- 
чичном соусе» (№ 10, 2003); 
| ° - Светлане Базевой за печенье «Райское наслаж- 
| 
| 


(№ 10, 2003); ь 
|  - Наталье Тулиновой за торт «Всегда удачный» 
| (№ 10, 2003); 
в - Ларисе Сахно за салат «Гнездо глухаря» (№ 10, 
| 2003); 
' _- Валентине Гавриловой за 
| «Суп из шампиньонов» (№ 10, № 
| 2003) и «Селедку по-царски» 
(№ 11, 2003); 
- Екатерине Ряписовой за 
| салат «Шампуруза» (№ 10, 
| 2003); 
| - Елене Перовой. за салат 
| «Мексиканский» (№ 11, 2003); | 
| - Любови Сотниковой за зе- 
| леные помидоры «Цветочек» 
| (№ 13, 2003); 
- Зинаиде Шумиловой за \ 
салат «Любимый» (№ 13; 2003); 
| - Наталье Козловой за суп 
«Нет мяса, и не надо» (№ 14, 
‚ 2003); 
| - Сергею Кузьменко за капусту «Розовый зайчик» 
(№ 17, 2003); 
| - Людмиле Митиной за «Скумбрию в банке» (№ 1, 
| 2004); 
! = Светлане Богачевой за сырники «Пышка», за 
| курицу с лимоном (№ 3, 2004); 
| - И.В.Карпухиной за лосось «Аристократ» (№ 5, 
| 20 


04); ғ 

- и Петросян за хачапури с плавленым сы- 
ром (№ 7, 2004); К 
| - Елене Сахаровой за добрый совет (о терке с 
сыром) (№ 9, 2004); 
ве Вороновой за салат «Крабенок» (№ 11, 
2004); 
- Елене Литвинец за блинчики «Экзотика» (№ 
2004), из заготовок на «бис»; 


(№ 13, 2004); 
_ - Тамаре Го 
(№ 14, 2003); 


адежде Тереховой за яблочное пюре «Нежен- | 


8, 2003); 

не аа орт «Сникерс» (№ 14, 2004); 
алье Сидоренко за желе из яблочных остат- 
2004); 

левой за запеченную рыбу «Волна» 
‚ из рецептов на «бис». Рыбу я делала 
‚ а не жареную; 

ькиной за пирог «Капустник» (№ 2, 


- Нат 
(е 


овить'мясо. Но бла- 
АРЕВОЙ («Мясо по- 


Ольга МАЛАШЕНКО, г.Инта, Респ. Коми. 


Хотелось бы сказать спасибо за вкусные и про- 


дение» и за «Сельдь маринованная по-матросски» | 


ПР, 
- Галине Бобрик за варенье «Изумительное» | 


рбуновой за «Очень вкусные помидо- | 


} 


‚ За 2004 год нетномеров 1 -4,13,14,21 


на нее свалится. Я думаю, читатели 
обижаться, ведь все равно огромное ей спасибо за р 


ими пользуется. : 
Каждый раз, открывая зимой банку с «Помидорами > 
по-кузнецовски», Я ЕЕ ОЧЕНЬ БЛАГОДАРЮ: делать 
просто, вкус чудесный, банки стоят прекрасно, нет ни- 
каких затрат на специи. В общем, ее рецепту нет цены. 
Спасибо, Антонина Григорьевна, огромное. Е 


Татьяна ГУСАИНОВА, г. Ставрополь, 
Фото В.ШИРОКОВА. 


Уважаемая Ирина Савченко, не волнуйтесь по пово- | 
ду соли в рецепте. Ваши «Баклажаны в аджике» нам \ 
очень понравились. Мы все готовили строго по рецеп- л 
туре и соли положили 3 ст.л. Получилось все в меру, 
НИСКОЛЬКО НЕ ПЕРЕСОЛЕНО. Так что смело и даль- р 
ше делитесь своими рецептами. Р Е | 


Т.БУТАКОВА, г. Северобайкальск, Бурятия. 


ОГРОМНОЕ СПАСИБО В.Старусевой за дельный с0- ов 
вет, как избавиться от воды в помидорной массе. Якаж-. | 
дый раз при приготовлении кетчупа уваривала помидо- 
ры по 2 часа. А теперь в течение часа кетчуп был готов. о 


Надежда СТРЕЛЬСКАЯ, г.Санкт-Петербург. 


Очень тронуло письмо Лидии Вуйменковой йз Смо- 
ленска. 

Воистину не оскудеет земля русская добрыми людь- о 
ми. Радует, что человек хочет быть полезным другим, | 
не очерствел, по мере сил помогает другим. | 

Но, может, самой Лидии НУЖНА КАКАЯ-ТО ПО- 
МОЩЬ? Я готова посильно помочь, если нужно. Я, ко- 
нечно, не волшебница, но лучше сделать конкретное, 
адресное доброе дело кому-то, чем всю жизнь только 
мечтать сделать добро. А 

Ирина ЗАХАРЕНКОВА, г. Москва. |! 
Адрес в редакции. ] 


Зачем пишут, что повторяются рецепты? Я, напри- | 
мер, ТОЛЬКО РАДА, если какой и повторится. Значит, 
он многими любим, значит, его готовят часто, значит, и | 
я не ошибусь. Давайте не ворчать, а жить дружно с та- | 
кой прекрасной газетой! $ 

Я очень хотела бы переписываться с почитателями 
кулинарии. Всем отвечу! 


Танюша МАКСИМОВА. — 
413800, Саратовская обл. , г. Балаково, ул. Н. Леонова, д. 9, кв. 518. е 


Относительно рубрики «Питание и здоровье»: над 
печатать обязательно! Всегда раньше читала эту ру 
рику с интересом, много полезного узнавала. Очень 
жалею, что она исчезла со страниц «Скатерти -само- 
бранки». . 


Любовь КОСАРЕВА, г. Новокузнецк Кемеровской 


Хочу через газету обратиться ко всем хозяйк 
приобрел сборник «Рецепты на бис»: , 

Дорогие женщины, у кого есть возможность, пе 
шите и вышлите мне рецепты из этого сборника. | 
не все, а, наваш взгляд, лучшие. Буду очень бла 
'’И вторая просьба; газету я начала пок і 
года. И уменя нет ни одного номера за 20! 


№6 


Обращаюсь к хозяйкам, которь 
омеров: пожалуй 1 


ник! 


И енко, 


Посылаю вам рецепт торта, ко- 
торыивнашей семье всегда на сто- 
лево время праздников. 


Торт «Ежик» 
Для теста необходимо взять: 
‚200 г маргарина, 1 яйцо, 1 ста- 


кан (250 мл) сахара, 1/2 ч.лож- 
ки соды, 4 ст.ложки сметаны, 4 


ИСИ 
Ц 


ЛИКА 


ИИ} 


Галина Кузьминская. 
Торт «Цуккини в шоколаде» 


Парадоксальные сочетания п 
данно вкусный результат, Я 
место в копилке фирменных 

Продукты: 1 стакан сахарного песка с горкой, полпачки марга- 


рина (лучше сливочного), полстакана сахарной пудры, по полста- 
кана молока и подсолнечного масла (без запаха), 3'’стакана муки, 


родуктов в этом тортике дают неожи- 


думаю, что этот рецепт займет достойное 
секретов хозяек. 


стакана (250 мл) муки. 
Все ингредиенты смешать друг 
с другом. Затем из данного теста’ | 
выпекать коржи. Пока коржи теп- 
лые, их нужно раскрошить. Полу- 
чившуюся крошку перемешать с | 
кремом. | 
Для крема потребуется: 2 | 
чайные ложки крахмала, 1,5 | 
стакана молока, 200 гсливочно- | 
го масла, 1 стакан сахара. 
Крахмал смешать с молоком, по- | 
ставить на медленный огонь и до-' | 
вести до кипения и остудить. Дан- | 
ный состав взбить со сливочным 
маслом, постепенно добавляя его | 
в масло вместе с сахаром. Когда: | 
крем будет готов, оставить немного 
для смазывания «ежиков». 
Крошку смешать с кремом и 
сформировать из этого теста «ежи- 
| КОВ» ИЛИ «ежика», а можно и что-ни- 
будь другое, на что хватает фанта- 
зии. «Ежиков» обмазать кремом, по- 
сыпать маком и украсить орехами, 
авместоглаз можно вставить изюм. 


г.Ставрополь, 


3 яйца, 4 ст.ложки какао-по- 
рошка, питьевая соданакончи- 
ке ножа, немного ванилина, 
плитка шоколада и 0,5 кг цук- 
кини. | 

Из маргарина, масла расти- 
тельного, сахара и пудры заме- 
сить однородную массу, тщатель- 
но ее взбить и ввести яйца и мо- 
локо, не переставая взбивать. В 
отдельной посуде замесить муку, 
соду и какао. Затем обе массы 
перемешать и вбить в них натер- 
тые на мелкой терке цуккини. По- 
лученное тесто укладывается на 
противень, застеленный перга- 
ментной бумагой и смазанной 
маслом. Сверху тесто посыпает- | 
ся тертым шоколадом и выпека- 
ется в заранее разогретой духов- 
ке в течение 40-50 минут. 

Кто попробовал это произведе- 
ние, не сразу догадывался, что ос- 
нову его составляют обычныене- 
прихотливые цуккини. 

С.-Петербург. 
Фото и 


„Чнтонина Краснова: \ 
г«Рубиновые 


Съ» 


Сбгтлана Ильченко: 

Жаркое «Семейни: Е 

Берем 1 кг свинины (порционные кусочки нужно отбить) и 6 кури- 
ных окорочков. Обжариваем до полуготовности. Кладем мясо в глу- 


бокую посуду, сверху укладываем 1 стакан предварительно распа- | 
ренного чернослива (без косточек). Затем кладем порезанную доль- | 


Сварить 3-4 яйца и мелко поре- 
зать, Накрупнойтерке натереть 150- 


ры6у); 0,5 кг картофеля, 2 луковицы, 


запаривался чернослив. Сверху укладываем 4 большие порезанные 
луковицы, солим, перчим и заливаем майонезом. Ставим в духовку 
на 40 минут. За 10 минут до готовности посыпаем тертым сыром. На | 
гарнир - рис. 


ря > ега 
ками, очищенную от семян айву. Все это поливаем водой, в которой | 
| 


Паталья Сиириденко. 
_ «Золотая рыбка» 
600 г филе окуня (можно другую 
сушеных грибов, 100 г сметаны. 
_ Филе нарезать небольшими порционны- , 


ками, обвалять в муке, обжарить. 
›фель порезать кубиками и также не- 
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измельчить и спассеровать 


(дӯ выложить слоями; картофель, рыба, гри- 
ь. Все залить сметаной, посолить и тушить в ду- 


1г.Николаево Витебской обл., Беларусь. 


х.Калинин Мясниковского р-на Ростовской 9 


200 гсыра. Все смешать с майоне- | 
зом, сложить в салатник. Сверху са- 
лат посыпать зернами граната. Са- 
лат вкусен и очень хорошо смотрит- 
ся на праздничном столе. 


г.Новосибирск, 


ПН. 


#_Лрохасько: 
летики 
«Соблазн» 


Продукты: 2-3 сваренных 
вкрутую яйца, немного котлет- 
ного фарша (но без хлеба 
стительное масло и < вле 
Сваренные вкрутую яй 
тить и обмазать уже ) 


В ое Р" 


Патьяна Никитина: 


’ (япокупаю шампиньоны) и каль- 


Салат 
«Лакомый 
кусочек» 
Взять поровну сердце, грибы 


мары. 

Поставить их варить до готов- 
ности, а тем временем сделать 
заправку. Лук мелко порезать, вы- 
ложить в смазанную сковороду, за- 
лить майонезом и потушить, пока 


лукне станет мягким. Личноя бра-! | [м 


ла лука больше, чем остальных 
компонентов, но можете взять и 
поменьше. А майонеза столько, 
чтобы лук мог в нем тушиться. За- 
лейте смесью лука с майонезом 
измельченные грибы, кальмары и 
сердце. 
Перемешайте и... приятного 
аппетита. 
Н.Новгород. 


2 средние селедки, 2 луковицы, 


ла, 1 стакан томатного соуса, 1/2 стакана манной крупы. | 

Селедку очистить, удалить косточки, филе пропустить через мясо- | 
рубку вместе с луком. Нагреть масло и томатный соус, засыпать ман- | 
ную крупу и поварить, помешивая, до мягкости. Остудить, смешать | 
охлажденную смесь с селедочным фаршем. Блюдо по вкусу и цвету | 
получается очень похожим на красную икру. 


Закуска | 
«Икра черная» | 


250 г ржаного черствого хлеба, 2 вареных яйца, 30 штук грец- | _ 
ких орехов, 1 ч.ложка лимонного сока, чеснок, соль, раститель- | 
ное масло по вкусу. Размочить в холодной воде хлеб, отжать. Яйцо 
мелко нарезать, чеснок растереть с солью и измельченными ядрами 
грецких орехов. Теперь все перемешать и взбить, добавляя понемногу 


растительное масло и лимонный сок. 


По вкусу на черную икру, может, и не походит, но всем гостям нра- 


( Ц 5 .2.Родровская: 
| Закуска «Икра красная» 


Пина Мазуренко: 
Салат «Курочка Ряба» 


1 куриная грудка, 1 банка горошка, 1 луковица, 250 г грибов 


(шампиньонов), 2 соленых огурца, соль и майонез. 


Отварить грудку и разделить ее на волокна. Мелко нарезать и'обжа- 


рить лукс грибами. Нарезать мелкими кубиками огурцы, добавить горо- 
шек. 


Все перемешать, заправить майонезом и дать салату время пропи- 


таться (около 1 часа). 


Получается очень вкусно, нежно, прямо во рту тает! 


Салат «Мясоед» 


2 редьки, 500 гвырезки (говяжьей 
или нежирной свинины), 2 луковицы, 
{ соль и майонез. 

Натереть на крупнойтерке редьку, от- 
варить мясо и нарезать его соломкой, 
! мелко порезать лук, обжарить его и го- 

я Въ рячим залить редьку. Немного подож- 
К а дать, пока остынет, и добавить мясо. 

Всеперемешать, заправить майонезом. 

Получается очень свеженько и сытно: 


г.Омск. 
Фото Д.ДАШКОВА. 


р  Биадилир Юревей 
Салат 
«Снежное чудо» | 


300 г морской капусты, | 
1 большая луковица, 4 яйца, | 
300 г отварного рыбного | 
филе, майонез. Все порезать, 
перемешать, заправить майо- 
незом так, чтобы получился бе- 
лый «снежный» покров. 


г. Омутнинск Кировской обл. 


1 стакан растительного мас- 


З.7.Дыро: 


товится просто и быстро. 


Салат с зеленым 
яблоком «Первый 
снежок» 


г.Талпах Красноярского края. 


а локо, 2 сваренных яйца, круп- 


_ ломтики картофеля посолить и 


Взять 1 крупное зеленое яб- 


ную луковицу, сыр тв 
майонез. У, сыр твердым 


Лидия Родкова: 
Чипсы 
«Хрустики» 


3-4 картофелины (на боль- 
шую сковородку) нарезать очень 
тонкими кольцами, На сковород- 
ку налить 150 г растительного 
масла без запаха. Готовить на 
маленьком огне 5 минут (каж- 
дую сторону), Во время готовки 


2-й слой: равномерно ра: 
жить лук. Смазать. маре 

3-й слой: яйца пор 
кими колечками, положи 
Смазать майонезом. | 
‚ 4-й слой: сыр 


поперчить (каждую сторону). 
кой терке и за: 


г, Дзержинск Нижегородской обл. 
5: На фото - автор. 


‚новные < 


Такой салат любят у нас все, го- |' 


Надежда Яфанасьевба Р 
Акра 
из орехов и 


Хорошо просоленное свиное 
сало без шкурки пропустить че- 
рез мясорубку, добавить грец- 
кие орехи и чеснок. Намазы- 
вайте на хлеб и ешьте на здоро- 
вье. Количество продуктов - на 
ваше усмотрение, кто любит по- 
острее, добавьте в икру поболь- 
ше чеснока. 


г.Вольск Саратовской обл. 


эе) тие 
ала 


(7 
Надежеа Коробова: 3 
Салат « Эдем» 


Этот сладкий салат-десерт 
очень нежный, просто тает во рту. 

4 шт. зефира, 200 г кураги, 
100 гизюма, 3 яблока, 1 стакан 
сметаны, 2 ст.ложки сахара. 

Зефир, курагу и очищенные от 
кожицы и семян яблоки нарезать 
мелкими кубиками, перемешать с 
изюмом. Сметану взбить с сахаром 
в пышную пену и залить салат. 


п.Знаменка Славгородского р-на 


Алтайского края. 


ке и 


(Светлана Лошанова: п 
Салат «Зимний сон» 


Потребуется вареная картошка, свекла, 
морковь, крутые яйца, один гранат, не- 
много зеленого лука, чеснок, майо- 
нез. 

На дно блюда натереть накрупнойтер- 
| ке картофель. Затем выложить совсем 
| прозрачный слой из гранатовых зерен. 

Следующий слой - вареная свекла, 
потертая на крупной терке. Для следу- | 
ющего слоя желтки вареных яиц отделить, перемешать с мелко нарезан- | 
ным зеленым луком. Посыпать желтками с луком свеклу. | 
Затем выложить тертую вареную морковь, смешанную с измельчен- | 

| 
| 
| 


ным чесноком. 
И самый верхний - «белый слой», натертый на крупной терке белок яйца. 
Украсить гранатовыми зернами. Каждый слой промазать майонезом. 
Дать постоять салату 2 часа и можно угощаться. 


Приятного аппетита! 
г.Великие Луки Псковской обл. 


„ина Ресиутина. 


2 пачки лапши быстрого приготовления с любым вкусом, 2 

| яйца, немного сырой тертой на средней терке моркови, колбаса. 

Лапшу измельчить, залить кипятком так, чтобы вода только немного 

Покрывала лапшу, накрыть полотенцем. После того как лапша будет 

р готова, остудить ее. Добавить нарезанную колбасу, яйца, морковь, май- 
н  _Оонез, смешанный с приправой из лапши, и заправить салат. 


п.Ордынское Новосибирской обл. 


Инна Радайцева: 
Салат «Кабриолет» 


т салат я приготовила на день рождения своего мужа. Восторгу не 
дела. 
готовления салата необходимо: 1 баночка маринованных 
опченый окорочок, З вареные картофелины, 150 гсыра, 
‘орехов, 2 вареных яйца, 1-2 небольшие луковицы, 250 
З зубчика чеснока. 
убокую салатницу с плоским дном; 1-й слой - грибы; 2-й - 


лук; 3-й - порезанный кубиками картофель (его немного 
} енное куриное мясо; 5-й - половина всей порции 
ыр; 8-й - оставшийся майонез. Салат посыпать 
постоять несколько часов в холодильнике, 

‚ будет больше 5 человек, надо готовить две 


Волжский Волгоградской обл 


те 


( 


ТАНКИД 4 


Улучшаем рецепт | 


Мой вариант овощного рагу 


В № 18 былрецепт овощного рагу 
«Аромат осени» Дианы Пруцковой. 
Я это рагу делаю немного по-друго- 
му. 

Сначала в толстостенную каст- 
рюлю кладу скатанные из посолен- 
ного и поперченного фарша малень- 
кие шарики. Пока они обжаривают- 
ся в масле, я быстро чищу и режу на 
кубики кабачок. Кладу в кастрюлю. 

Пока все жарится, чищу 1-2 мор- 
ковки и большую луковицу. Морковь 
тру на крупной терке, лук режу полу- 
кольцами. Кладу в кастрюлю. Все 
это тушится, потому что из кабачка 
выделился сок. Кладу туда полови- 
ну куриного бульонного кубика. 

Быстро чищу картошку, режу ку- 
биками и добавляю в рагу. Солю, пер- 
чу и закрываю крышкой. Можно до- 
бавить 1-2 ст.л. воды, Не забывайте 
помешивать. Тушить до готовности 
картошки. Получается очень вкус- 
ное и сытное блюдо. 

Приятного аппетита! 


Ольга, 
п. Новый Сергиево-Посадского района 
Московской обл. 


Добавьте сметанки 

В номере 13 за 2005 год в тесто 
для корзиночек с кремом я добавила 
1 стл. сметаны. Корзиночки получи- 
лись более нежные и рассыпчатые. 


Екатерина МАТВЕЕВА, 
г. Арзамас Нижегородской обл. 


Просьбачитателя 


«Соевое мясо» 

Хочу спросить, что можно приго- 
товить ИЗ «соевого мяса»? У нас в 
аптеках продается множество «со- 
евого мяса» с различными вкусами. 
Может, кто поделится рецептами 
приготовления? 


Светлана НИКОЛАЕВА, г. Владимир. 


Сколько калорий? 


Дорогие хозяйки, пишите, пожа- 
луйста, в своих рецептах, в каких 
блюдах сколько калорий, хотя бы 
приблизительно на 1 порцию. 

Еще хотелось бы, чтоб научили 
меня составлять?недельное меню, 
сбалансированное по калориям, 
чтобы не переедать. № 


Любовь НЕКРАСОВА, г. Рязань. 


Правильное хачапури хе Д 
Оченьхочуправильно научить го- < 
товитьхачапури по-грузински - это! 
да тесто раскатывается прям 
ром и получается слоен 
откликнется, буду. очен! 


Виктор Крыло: 
Субпродукты 
в томатно- 
луковом 
соусе 


Вам потребуется 500 г вымени, 
одна морковь, полголовки лука, 
корень петрушки, соль, перец 
горошком, лавровый лист. 

Вымя вымочить в холодной воде 
5-6 часов и варить 4-5 часов. Ко- 


ренья и пряности добавьте в кон- | 


це варки. Готовое вымя нарежьте 


соусе 15 минут. На гарнир пода- 
вайте картофель и овощи, 


Ленинградской обл. 


И Я.Захаренкова: 
Решила поделиться своим 
фирменным рецептом куриных 
котлет. На вкус и цвет товарищей 
нет, но все, кто их пробовал, ос- 
тавались довольны и просили ре- 
цепт. 

Я за оригинальные названия, а 
так как я живу в Москве, в Пере- 
делкино, то и котлеты так и на- 
звала «Котлеты из Переделкино» 
(чуть-чуть не Простоквашино). 


«Котлеты 
из Переделки! 


Берем филе куриной грудки. 
Режем на небольшие квадратики, 
примерно 4-5 см. Добавляем в 
филе 1 ст.ложку крахмала (для 
связи), 2 ст.ложки любой при- 
правы к курице и 100-150 гка- 
чественного майонеза (чтобы не 
испортить нежный вкус куриного 
мяса). Все это перемешиваем и 
ставим в холодильник на пару ча- 
сов. Затем жарим котлетки. Же- 
‘лательно на смеси растительно- 
без запаха) масла с топленым. 
_ Через 15-20 минуту вас готовы 
с пылу, сжару куриные котлеты. А 
ли просто обжарить филе, то 
оно бывает не столь сочным. 

х го аппетита! 


небольшими кусочками и тушите | 
в томатном или томатно-луковом | 


г.Сосновый Бор | 


Я.В. Волобрева: 
«Иртыши» 


Это блюдо не мое, а моей ста 


Ирина Чувелейа: 


1 ршей сестры Светланы Паршиковой. ' 
| Приезжая к ней в Иошкар-Олу, мы всегда просим приготовить ее фир- 
менные «Иртыши». А привезла рецепт сестра с Дальнего Востока, где 
они с мужем, военным, жили много лет. 
Нужны пельмени, печень, лук, сметана, соль, специи. 
Пельмени отварить до полуготовности. 
Печень порезать полосками, пожарить. Сначала жарить без муки, по- 
том посыпать мукой, еще прожарить. 


ААА 


Развести бульоном. 
Обжарить отдельно лук. | 
В маленькие горшочки из керамики | 
положить по 15 пельменей, печень | 

\, всоусе, обжаренныйлук, перец, | 
№ лавровый лист, 2 ст.ложки | 
‚ сметаны. Горшки закрыть ле- | 
пешками изтеста, приготовлен- | 
ного как на пельмени. Поста- | 
вить в духовку на 20 минут: | 
Уверена, всем понравится! ' 


п.Юганец Нижегородской обл,/ 


в 


«Мясо под новой шубой» 


Продукты берутся произвольно: мясо любое (курица, говядина, 
| свинина), картофель, морковь, лук, майонез, сыр, 1 бульонный 


| кубик, соль, перец, аджика. 


На противень выкладываем слоями: картофель, очищенный и поре- 
' занный на дольки, мясо, порезанное на пластинки. Его отбиваем, посы- 
паем солью и перцем. Морковь натираем на крупной терке и смешива- 
ем с мелко нарезанным репчатым луком, чуть-чуть присолить. Карто- 
фель нарезать на тонкие дольки, смешать с размятым кубиком, майо- 
незом, аджикой. Выкладываем его на морковь с луком, выливаем остав- 
шийся майонез. Ставим в холодную духовку. Отдельно натираем на мел- 
кой терке твердый сыр. Минут за 20 до готовности аккуратно поливаем 
сверху водичкой (немного), а за 10 минут до готовности посыпаем сы- 
ром. Когда зарумянится, вынимаем из духовки и нарезаем на порции. 


Готовится примерно 45 минут. 


г.Новокузнецк Кемеровской обл. 


Люфдшила Пкач: 


Куриные окорочка 


мя. 


И 


«Барбекю» 


50 г сливочного масла, 4-5 
окорочков (по числу едоков), 
луковица, 2 помидора, про- 
тертых через сито, 2 ст.ложки 
томатного кетчупа, черный мо- 
лотый перец, чеснок, хмели- 


сунели, соль и растительное 


масло для жаренья. 


В форме для жарки растопить | 


сливочное масло, добавить не- 
много растительного, Окорочка 
натереть солью и сложить в фор- 
му. Жарить в духовке 15 минут при 
200°. Пока курица жарится, об- 
жарить измельченный лук (мину- 
ты 3), Добавить остальные ингре- 
диенты, перемешать, ) 
минут 5 на слабом огне, олить 
окорочка и жарить еще минут 20 
один раз перевернув. Время от 
‘времени поливать соусом во вре- 
иготовления, 


держать | 


] 
| 
| 
| 
] 
| 
| 


Люфиила Красково: 


Вам потребуется для блюда: 
Свиные кишки (можно бараньи), 
шенка, мясной фарш, лук, чес- 
нок, соль. еш 
Свиные кишкитщательн > 
опромы- 
ваем и обсушиваем, а пока они об- 
сушиваются, мы делам начинку. 


Пшенную крупу отвариваем. В 


том пережариваем на подсо 
ном масле или жире. б 


каждые 7-10 см. К 

аски в кипящук 
до гото! и 
Аді 


жа 


мы Ольга Кёашнина г | 
Рыба по-монастырски 


о продуктов зависит от 
ормы или сковороды, в ко- 
удете запекать рыбу, Я ис- 
ую сотейник диаметром 28 см. 
получается просто отличной и 
а уходит со стола очень быстро. 
глубокую сковороду (форму) 
аливается растительное масло, 
выкладывается слоями: 
-й слой: филе окуня - 800 г; 
| 2-й слой: репчатый лук, наре- 
анный как на шашлык (3-4 сред- 
у луковицы); >... 
слой: вареные яйца, нарезанные вдоль (штук 5); 
4-й слой: консервированные (не маринованные) грибы (можно 
ампиньоны) - 1 банка. 
Я Все! поперчить, посолить. Затем все залить соусом: 2/3 майонеза 
173/сливок или сметаны. Твердый сыр (150 г) натереть на терке и 
покрыть все тонким слоем. Запекать в духовке при температуре 250°С 
| 30-50. минут. При подаче на стол посыпать зеленью. 


* 


г 


с.Сима Владимирской обл. 


о Фото Ю.ЛАШУКА, / 


8 т, та 3 
Слана „Мпаджанова: Оксана Кочева: 
“Рыба ЕЕ . 
| гасотех 
«Престушка» о | 
Эта рыба получается нежир- | 
Я я л Тесто слоеное или дрожжевое 
я бе 

НЙ: Всежводукты я беру | режем на прямоугольники 13 х 6 | 
) Р ЗЕ. ости от куска | 

Рыбу (сазан, карп, карась) раз | (или в зависим | 
ть, а, на кусочки, по- | рыбы). На тесто кладем мелко | 


порезанный лук, филе горбуши | 
(посолить, поперчить), наверх ку- | 

| сочек маргарина. Защипываем | 
м | 

той корочки. Остатки масла от жа- | расстегай по краям, а середину | 
ренья процедить через ситечко. оставляем открытой. Сверху по- | 


солить, обвалять в муке и обжа- | 
| 
| 
Это же масло (немного, чтобы по- | ливаем майонезом (1 ч.ложка) и | 
| 
| 


рить на растительном масле без 
запаха с обеих сторон до золотис- 


крылось дно) налить в чистую ско- запекаем в духовке. Очень вкусно | 
вороду. На дно положить карто- ГИ сытно. | 
фель, очищенный и порезанный на “@ г.Челябинск. 
кружочки приблизительно 5 мм (но ет ЕЕ 
можно и тоньше), не забудьте по- 

солить. Сверху положить рыбу, на- | ана УТоликова:: 

лить немного кипящей воды, на- ЕЕ 
крыть крышкой и тушить на мед- | аку Кя 
ленном огне. Рыба готова, когда , И 
картошка станет мягкой. Если, | «Бурлацкая» | 
вода выкипит а картошка не будет | Филелюбойрыбы разрежьте на_ 
‘ещеготова, добавьте ещенемного | . кусочки 1 см. Уложите на дно бан- | 


воды, Репчатый лукяне добавляю. ‚ ки. Следом слой репчатого лука | 
Приятного аппетита, 
и 


И Е , | колечками, черный молотый пе- 
г.Волжский Волгоградской обл./ рец, затем рубленый чеснок, 

' соль. И так до конца банки. За- 
лейте все 6%-ным уксусом и ос- 
тавьте на 5-6 часов. 

После этого рыбу вместе с лу- 
ком можно есть с отварным кар- 
тофелем или как закуску, а мож- 
но переложить в другую банку, за- 
лить заливкой из 1/2 стаканара- 
стительного масла, сырого 
желтка, растертого с солью и 
‘сахаром, по полчайной ложки 
другого, 1 ст.ложки 6%- 


і ГЫ 


носене 


Хочу сказать... 


Боимся потерять 
друг друга 


Получаю очередной номер, чи- 
таю письма некоторых активисток' 
и волнуюсь! Такая замечательная 
газета, всего здесь в меру. По ве- 
черам, когда все мои домашниеза- 
сыпают, я открываю любимую газе- 
ту, и со страниц веет таким теплом, 
уютом... Многие авторы стали мо- 
ими заочными подругами и совет- 
чицами. Я е . 

Но вот одно письмо буквально 
взбудоражило меня. Кому нужны 
советы профессионалов, пусть вы- 
писывают другие газеты. Везде 
этого в изобилии. А отводить пару 
рецептурных страниц под кулинар- 
ное просветительство - право; это 
уж слишком! і 

И не надо «Скатерть-самобран- 
ку» засорять диетами. Для худею- 
щих есть специальная отдельная 
большая газета. Кто интересуется 
похудением, те про нее знают, 

А вот рубрика «Спрашивали?» 
мне нравится. Считаю, что отказы- 
ваться от нее ни в коем случае 
нельзя. Благодаря ей яУзнала мно- 
го нового о любимой внашей семье 
лазанье. И в каждом номере благо- 
даря этой рубрике я нахожу что-то 
полезное. 

По поводу отрицательных отзы- 
вов: давайте не обижать друг друга. 
Всегда же можно отрицательныйре- 
зультат облечь в более приемлемую 
форму, например, «Уточняю», «Улуч- 
шаю», «Хочу спросить» и т.д. Так ав- 
тору не будет обидно. 

Вот рецептом «Сочни «Творож- 
ные облака» я Пользуюсь давно. 
Рецепт замечательный, правда, 


| 
указано явно недостаточное коли- \ 


чество муки. Нў мало 2 стаканов! И 
ничего - просто постепенно добав- 
ляю нужное количество, и проблем 
нет. 

Дорогая редакция! Очень прошу 
не откликаться на письма некоторых 
дам-активисток, иначе «Скатерть- 
самобранка» превратится в газету, 
лишенную индивидуальности, и она 
будет как все, мимокоторых мы рав- 
нодушно проходим. Мы, читатели- 
ветераны, очень боимся потерять 
друг друга. 


_ Татьяна КРЮКОВА, 
г, Гай Оренбургской обл. 


Болеть стало 
некогда 


Раньше я очень инте 
чтением газеты о ровно 
только познакомилась со «Скатер- 
тью-самобранкой», про все боле 
забыла: начала с увлечением гото- 
вить - и болеть стало некогда. 


туте 


КНМ: №25(90) 2005 67, а 0 оС 77 и Ка Г 


( блена Лозанакоба: | одоб» Сулоева: 3) 


р РЕ ру #6 Ў 
а. Пирожное «Картошка» Пирог по спирали | 
’ 800 гпеченья, 2 ст.л. порошка какао, 200 г сливочного масла, 1, | Поставить сдобное дрожжевое і 
| банка сгущенного молока с сахаром, 10-15 грецких орехов. | | тесто. Когда подойдет, раскатать | 
\ Печенье и орехи пропустить через мясорубку. Растопить сливочное | в продолговатый пласт толщиной | 
масло, не доводя до кипения. Растопленное масло соединить с порош- 1-1,5 см, нарезать в длинунален- | 
| ком какао и сгущенным молоком. Хорошо размешать. Полученную смесь | | ты шириной 6-7 см. На середину | 
| (масло, какао, сгущенное молоко) соединить с 2/3 перетертого печенья, | каждой ленты уложить густую на- І 
| хорошо размешать. Полученную массу закрутить в валик и разрезать | чинку (сливовое повидло, смешан | 
ножом на куски величиной с небольшую картофелину. Изделиям при- ное с рублеными сушеными яб- 
дать шарообразную форму, обкатать в оставленном перетертом пече- | локами или курагой, можнояблоч- | 
нье. ное повидло) и защипать тесто, | 
Охладить пирожное в холодильнике (15-20 минут). сверху. Получается длинная 


«трубка» изтеста с начинкой внут- 
ри. Первую «трубку» свернуть на 
2008 е столе защипом внутрь и уложить 
Е: ив. в центр смазанной жиром сково- 
роды, следующие поочередно 
присоединить к предыдущим - по 
гы спирали, пока вся сковорода не 
У. заполнится. Дать подойти и вы- 
пекать при температуре 220-230°, 
30-35 минут. 
Сняв пирогсо сковороды, сма- 
зать его верх и бока белком, кру- 
то взбитым с сахаром. 


с.Светлое Семеновского р-на 
Нижегородской обл. ) 


( 7.Иыганкоба: 


г.Переславль-Залесский Ярославской обл. 


и 


| Иадежда Совильняк: 


- 
б 
г 


| 1 стакан сахара, 1 стакан мо- 
| лока, 200 г сливочного масла, 
‚ 2 чайные ложки какао, 300 гпе- 
‚ ченья или ванильных сухарей, 
| 100 г измельченных орехов, | 
| 2 ст.ложки сахарной пудры, ва- | 
нилин, немного вафельной | | 
крошки. а 
Сахар икакао соединить с мо- 
локом, проварить до полного ра- , | 
створения сахара. Снять с огняи | | 
всыпать толченое печенье или су- 
хари, ванилин. Сливочное масло | 
хорошо растереть. Когда остынет | 
масса с сахаром, добавить сли- | 
вочное масло. Хорошо переме- 
шать. Разделитьна шарики и каж- 
дый обвалять в сахарной пудре, | 
вафельной крошкеи орехах. Гото- 
вые конфеты најнесколько часов 


— Банана ау] 
ае" 
6 


200 г сметаны, 150 г масла | 
и 1,5 стакана муки. | 
Замесить крутое тесто. Затем | 


раскатать его в тонкий пласт и 
вырезать из него полоски (при- 


поставить в холодильник. | мерно 7х10 см). На уголок поло- 
Приятного аппетита! 8 жить начинку (джем, повидло илӣ, 
ст.Старомышастовская | пропущенные через мясорубку. 

5 Краснодарского края. ШТ 7ожианская орехи, чернослив, изюм - начин= 


ка любая) и завернуть ее в тесто. 


Уложить «сигаретки» на смазан- 


57 \ „МА оор кие» ный маслом противень и запечь в 
Наталья Черная: | маиллеровские духовке! 
Ру | 200 г маргарина или 150 г г.Пикалево Ленинградской обл. 
лет | свиного жира (смальца), М 
«Затейнӣқ» | з яйца, 0,5 л простокваши до- НЕВЫ т 
|. | й, 1 десертная ложкаили ( 
РТ очень вкусный, про- | 0 аня Е 1 ст.ложка Галина Воронова: 
стой и рый в пригото и. › д Ж 
1. бенка сгущенки" айцо, Уксус поттолао, тоб тесто. Маковник 
Ў Е | о ха › У 
1 АНИ (гашеной), | ана мягкое, но не липло к ру- | Р мела 1 стакан сахар 
1 стакан муки. . | ‚ добавить 1 стакан смет 
кам. | 
иона противень, | Кар. скатать тесто жгутиком, по- | | ныисновавзбить, добавить 1 ста- | 
ЧКИ, и Ст 5ной бумагой || резать на некрупные кусочки, аиз - кан муки - опять взбить, добавить 
2 ! них скатать шарикии не густо уло- | 1/2 ч.ложки соды, гаш 
рительн | жить на противень. Пусть подой- | | Уксусом, и 1/2 стакана т 
дут, Можно чуть придавить шари- | 
ки, а потом пусть подходят. Через 
15:20 минут поставьте их в духов- 
| ку. Остывшие пряники покрыть 


сахарной глазурью. Дать глазури 
охнуть. 
выс МЕ е пряников я привез- 
обой со своей малой роди- 
‚ из гМиллерово Ростовской 


Т. 


Светлана Шинерина: 


Торт «Новогодняя ночь» 


_ Длятеста: 2 стакан 
Для начинки: 3004 огоо поливочо 
Для шоколадной 
С. 2 ст.л. какао, 
к 100 г сливочного масла, 1 ж 
| елток, 2 ст. 
о лры, 2 стл. коньяка, грецкие орехи и фрукты. в. 
ое ла, сметаны, муки замешивают тесто, делят тесто 
равных частей, раскатывают одинаковые кружки, выпека 
рове до золотистого цвета. Е 
оржи намазывают тонким 

ний корж переворачивают о А аа арра Вы 
верхностью вверх, намазывают дже- А, Эм " 
мом; после чего покрывают глазурью. У 
Для этого взбивают масло, постепен- | 
но при взбивании добавляют сахар- | 
ную пудру и какао. | 

Украшение: взбить масло с сахар- | 
ной пудрой и коньяком, добавить взби- | 
тый желток и перемешать, украсить | 
торт. Сверху посыпать орехи, выложить | 
дольки любых фруктов. Дать торту про- | 
питаться. ч А 


| 


ложек теплой воды, насыпать сахар (2ч. ложки), соль на кончике ножа. 
Все тщательно перемешать. Поставить на час в холодильник. Затем | 
из теста сделать лепешку толщиной 3-4 см, положить в смазанную мас- | 
лом форму и поставить на 10 минут в горячую духовку. | 
Для крема: смешать 100 г сливочного масла и 150 г сахарного 
песка, добавить сок двух апельсинов, натертую на терке цедру | 
1 апельсина и 4 взбитых яйца. Варить 20-30 минут. Остудить и нама- 
зать кремом торт. Сверху присыпать сахарной пудрой, украсить долька- | 
ми апельсинов и ягодами из варенья. | 


| 
Смешать муку (350 г) со сливочным маслом (100 г), влить 6 ст. | 


г. Дзержинск Нижегородской области. | 
Фото Е, СОБОЛЯ. 


ЕУ и А 


| Наталья Потмянинаг | Лилит Петросян: | 
т 

« » | а ЕКТ | 

Это торт, который любит моя < Кофейный» | 


дочь. Его не надо печь. 500 г печенья, 250 г сахара, 


теретьвпену250гсли- 2 С 
о Ной | 3 шт. яйца, 40 г какао-порош- 
пудры, добавить по одному 3 яич- | ка, 250г сливочного масла, 
ных желтка и 100 г растопленно- ванильный сахар посвкусуз 
го шоколада, Мелко нарезать 250 г крепкий сладкий черный кофе. 
Я р вмест 

мармелада, накрошить 500 г пе- | дя И А 
ченья (можнокупитьдешевую крош- сахар, прогреть, размешивая вен- 
ку), сбрызнуть все 50 г коньяка или чиком на паровой бане до загус- 
вишневкой (в принципе любым б 

ароматным вином). Через 15 минут | тения. Добавить размягченное 
перемешать переложить на блюдо, | масло и взбивать крем до охлаж- 
оформить в виде круглого торта и чения и получения одпородиои 
| оставить на ночь в прохладном мес- О Я Я СТО эмали- 
те, Утром 31 декабря покрыть торт | ајсмаза М 

б БЕВ вбита мтетустуо || | рованный противень уложить не- 
9 и ЕН о ’ | сколько слоев смоченного слад- 
5 т р ким черным кофе печенья, отде- 


натертым на мелкой тер- ||. ляя слой от слоя кремом, и поста- 
дом или порошком какао | | вить вхолодное место, чтобы мас-` 
васови стрелки: са хорошо застыла. Затем, осто- 
ЕЭ не обязательно | | рожно перевернув противень, вы- 
овый год, просто | / ложитьтортна блюдо, всю повер- 

| хность покрыть слоем крема и 
разровнять ножом. Поставить в 
одильник на 1-2 часа. 


р 


ИТ 


О диетах 


Живут 
с полными, 
любят худых 


Я полностью согласна: рубрика 
про диеты нужна! 

Слово «диета» всех пугает: сна- 
чала на ней сидят, а потом снова 
отъедаются. А надо все время кон- 
тролировать вес: считать калории, 
готовить менее калорийные блю- 
да. 

А ведь читаешь в газете: 200 г 
масла сливочного натереть натер- 
ке, и это - слой салата! Или 5-7 
яиц! А в торт иногда идет по полки- 
лограмма масла, вместо 200 г. 
Если будем так готовить, все попол- 
неем, заболеем. 

Я как человек наблюдательный 
и работающий в мужском коллек- 
тиве авторитетно заявляю: мужчи- 
ны полных не любят! Это на словах 
80% мужчин предпочитают полных, 
а остальные -очень полных. Не 
верьте! Живут они с полными жен- 
щинами, хвалят их, что готовят 
вкусно, а как выйти куда на люди, 
например, в ресторан, то ходят с 
худыми. Жены даже не догадыва- 
ются, что это действительно так. 
Поэтому - надо худеть! 

Зоя МАРИНИНА, 
` г. Санкт-Петербург. 


Хочу сказать насчет диет. Их ведь 
существует множество, и продуктив- 
ных. Но! Когдаих соблюдаешь - чес- 
тное слово, жить не хочется: ни слад- 
кого, ни соленого, ни многого друго- 
го. Какое уж тут настроение! Навер- 
няка же есть что-то более приемле- 
мое! . 

В той же «Скатерти-самобран- 
ке»! Например, чудесный рецепт 
зеленых лепешек от Татьяны Ага- 
ревой (№ 12). Чем не диетическое 
блюдо? Калорий минимум, а вкус- 
но как! А как полезно - сплошные 
витамины! 

А для остальных домашних я ис- 
пекла оладьи посытнее - по рецепту 
Э.Крутиковой «Быстрые оладьи с 
луком» (он есть в «Рецептах на бис»). 
В результате - абсолютно все до- 

вольны. 

А так, конечно, если есть выпеч- 
ку по рецептам газеты, непремен- — 
но поправишься. Зато и настроение _ 
радостное! А с хорошим настрое» = 
нием можно горы свернут ив. 
конце концов, можно:  за- 
няться, что тоже очень 
например, съем кусочек 
20 минут бегом п 
тересно, комп 


А 


Чтобы праздник 


был прекрасен, 
Приготовим много мяса 
С добавлением вина. 
Всем на славу и сполна! 


Индейка в вине 
с пюре из вишен - 


Филе индейки - 2 кг соль, мас- 
| лотопленое - 100 г, десерт “Виш- 
| ня в вине” - 200 г. 
Для пюре: вишни без косточек - 
| 1 кг, сахар - 150 г, мускатный орех | 
- 10 г гвоздика - 2-3 шт., корица - 
| 10 г кардамон - 5 г 
| Разрежьте филе индейки на | 
порционные кусочки, отбейте и | 
| подрумяньте с обеих сторон на 
| топленом масле, затем уложите в 
| плоскую кастрюлю, смазав дно и 
| стенки топленым маслом, посо- 
\ лите по вкусу, добавьте десерт | 
“Вишня в вине” и тушите до го- 
товности. Выложите на блюдо, по- | 
лейте жидкостью, в которой туши- 
лась индейка, разведя ее бульо- 
ном. В середину блюда выложите 
пюре из вишен. 

Пюреготовится следующим об- 
разом: выньте косточки из вишен, 
добавьте специии тушите до мяг- 
кости на самом слабом огне, про- 
трите через сито, добавьте сахар 
и доведите пюре докипения. 


оО МЕИМ 8 | | маслотопленое -50 яйца - Зшт, 
Поставьте в холодное ме- | | сахар-50г перецчерный (горош- 

сто, переворачивая каждый ком) Соль. 
| день в течение недели. Выньте Разрежьте или разрубите ба- 


| мясо, нашпигуйте его чесноком, 


| ченной гвоздике и майоране. Об- 


Шы: 
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Баранина \ 
под соусом с вином 


Баранина - 1 кг, лук репчатый -. 
2 головки, мука пшеничная - 30. г 
соклимонный - из 1/2’ лимона, 250 г 
десерта по вкусу “Чернослив в 
вине”, “Вишня в вине” или 
“Черная смородина в вине”, 


Старинный русский рецепт. 
Хорошо отбейте кусоклося 

“и положите в горшок, залей- 
те вскипяченным с солью и 
пряностями и остывшим яб- 
лочным уксусом так, чтобы 


ранинуна порционныекуски, по- 
ложите в кастрюлю и дважды до- 
ведите до кипения. Выньте мясо, 
промойте в холодной воде, за- 
лейте процеженным бульоном, 
посолите по вкусуи сваритеслу- 
| ком и специями до полной готов- 
ности. Распустите масло, под- 
жарьте в нем муку, разведите бу- 
льон, добавьте лимонный сок. 


луком-шалотом и шпиком и об- | 
валяйте в красном перце, истол- 


ложите ломтиками шпика, об- 
жарьте в горячей печи, перело- 
жите в кастрюлю, облейте стек- 
шим с него‘соком, предваритель- 
но сняв с него жир, влейте 1,5 
стакана уксуса, 1/2 стакана де- 
серта “Терн в вине”, накройте 


крышкой, тушите на легком огне Залейте полученным соусом ба- 
до мягкости. Когда будет готово, | ранину, доведите до кипения, 
сложите на блюдо, остудите, по- добавьте сахар, влейте выбран- 
лейте соусом, в котором туши- ный вами десерт “Чернослив в 
лось жаркое, предварительно | | вине”. Перед подачей на стол 
уварив и взбив его на льду; чтобы | вбейте желтки и подогрейтевду- 
загустел. \ ховке. 
(5-6 порций) 


1 кг говядины, рубленый тимьян, 6 луковиц-шалот, 2 ст.ложки муки, 40 г 
сливочного масла, 0;5 л десерта “Черника в вине», 1 зубчик чеснока, 1 
лавровый лист, соль;:перец. 

Нарежьте мясо кубиками размером 5-6 см. Очистите лук-шалот. Рас- 
топите масло и поджарьте в нем мясо со всех сторон. 

Добавьте шалот, чеснок, лавровый лист и тимьян, заправьте солью и 
перцем и жарьте 1-2 минуты. Затем посыпьте мясо мукой и добавьте 
десерт “Черника в вине”, непрерывно помешивая. Мясо должно быть 
полностью залито вином. Накройте крышкой и тушите втечение 1,5 часа. 


бу 
нию соуса. 


е, 


Камбала “По-царски” 


Камбала - 500-750 п десерт “Черная смородина в | 
вине” - 250 г, мука ржаная - 20 г, масло сливочное - 50 г | 
лук репчатый - 1 головка, петрушка - 1 пучок, лавровый 
лист - З шт, гвоздика - 4-5 шт., перец красный (моло- 
тый) - 10 г. соль йодированная - 10 г. 

Для соуса: мука ржаная - 25 г, масло сливочное - 50 г. 

Положите на дно кастрюли очищенные, промытые и 
мелко нарезанные петрушкуи лук, прибавьте гвоздику и 
| лавровый лист, перец и соль по вкусу. Поместите сверху 
подготовленную и нарезанную на куски камбалу, добавь- 
те десерт “Черная смородина в вине” и стакан буль- 
| (или воды). Накройте кастрюлю крышкой и варите 
овности (15-20 минут). Когдарыба сварится, слей- 
Бон в другую кастрюлю и приступайте к приготов- 


Поставьте кастрюлю с бульоном на огонь и вывари- 
е его до тех пор, пока не останется около стакана. 
ибавьте не полную столовую ложку муки, смешанную 
личеством масла, и, постоянно помеши- | 

минуты. Снимите соус с огня, добавь- 

о масла и размешивайте до полно- 

а. Посолите и поперчите по вкусу, 
ед подачей на стол переложите 
‘блюдо и полейте соусом, | 
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0 ереди, 
а шампанским твг беги! 


Новый год на п 
ороге! Наст 
зяйкой Упила пора, когда перед каждой хо- 


встает вопрос: что 
: поставит Я 
алкогольные напитки закупи 5 ь на праздничный стол и какие 


вится выстрелами пугать дам. Эта 


‚1 С одной стороны, коктей 
оды с ‚ коктейли уходят 
я =. г о отдаются предпочтения качественным ри [ој 
роны, какой же Новый год без шампанского? Но все это 
| можно совместить - ведь элитные сорта шампанского одного из 
самых крупных производителей шампанскогои игристых вин в Рос- 


я сии ОАО “Нижегородск 
ное шампанское вино. 


\ Так приятно радовать и удивлять 


близких людей в сказочный празд- 
ник - Новый год! Но чтобы ваши го- 


тый сортовой состав брюта “Рус- 


ское золото”, тонкий букет сухо- $, 


го шампанского “Дворянское”, 
восхитительные вкусовые качества 
полусухих шампанских “Элегию” 


и “Голицынские традиции” и по- { 
разились не только цвету, но иори- з 


гинальному вкусу игристого вина 


“Розовый жемчуг”, вам надо $. 
знать, как правильно подавать на % 


стол качественное шампанское. 
Шампанское всегда подают ох- 


лажденным. Но именно охлажден- } 
ным, ане замороженным. Элитные } 


сорта шампанского при низкой 


температуре не раскроют всех ! 


своих ароматических качеств. Са- 


мая лучшая температура для про- $ 
явления вкусовых качеств шампан- } 
ского +7 - +9. градусов. При этом (8 


стоит помнить, что в бокале игрис- 
тое вино согревается на 2-3 граду- 
са, поэтому перед приходом гос- 
тей бутылки нужно охладить в хо- 

| лодильнике (ане в морозильной ка- 
мере) чуть ниже температуры по- 
требления. 

Пока шампанское охлаждается, 
займитесь подбором бокалов. Для 
игристого вина “Розовый жемчуг” 
лучше всего подойдут бокалы из бес- 
цветного стекла с гладкими стенка- 
ми, высокие, узкие, конусовидные, 
расширяющиеся постепенно кверху, 
а потом сужающиеся - в форме 

| флейты. Ведьонилучше других под- 
| черкнут красоту красного игристого 
вина с розовой шапочкой из пузырь- 
1 ков. * АЯ 

Вытянутые, яйцевидные бокалы, 
напоминающие формой тюльпан, 
оптимально сохраняют свежесть, 
аромат и шипучесть этого напитка. 

Поэтому они особенно подходят к 
брюту “Русское золото” и сухому 
шампанскому “Дворянское”. 

А версальские бокалы суглублен- 
‘ным дном, уходящим вножкуи пред- 
| назначенным для формирования 
° пузырьков, так и созданы для полу- 

_ сухих шампанских “Голицынские 
4: иции”, “Элегия” и игристого 
јернатор”. Но какие быбо- 
выбрали, запомните, они 


сти по достоинству оценили бога- р, 
КА 


ии завод шампанских вин” - это качествен- 


должны быть тонкими (если стекло 
толстое, то температура напитка 
поднимется, и шампанское утратит 
свой букет), чистыми и сухими. Но 
не споласкивайте бокалы жидко- 
стью для мытья посуды, таккакв ней 
содержатся силиконы - злейшие 
враги шампанских вин, Подойдет 
только натуральное мыло. 

Обычно мужчины открывают шам- 
панское. А им стоит знать, как это 
делать правильно: сначала удаляют 
фольгу (при этом бутылку нельзя 
встряхивать), затем наклоняют 
шампанское под углом 45 градусов, 
крепко держа пробку полотенцем, 
вращают бутылку (а не пробку). Бла- 
годаря этому способу газ будет по- 
степенно выходить из бутылки. Ко- 
нечно, есть любители, которым нра- 


шутка сомнительного юмора пагуб- 
но влияет на качество вина. 

Наливаютшампанское медленно, 
направляя струйку на наклоненную 
стенку бокала. Держат бокал за низ 
ножки, не касаясь тулова (верха бо- 
кала), иначе напиток согреется от 
руки. Наливают шампанское 

в два приема для того, чтобы 
дать возможность осесть 

пене. Заполняют им всего 
2/3 бокала. 

Пьют шампанское 
медленно, чтобы оце- 
нить букет элитного на- 

питка. Для дам рядом с 
“д приборами лучшеполо- 
жить салфетку, чтобы 
перед тостом они смог- 
ли промокнуть губы, так 
как губная помада ней- 
трализует тонкие вку- 
совые качества шампанс- 

кого. 

Шампанское - сильный апери- 
тив и его пьют как до, так и во вре- 
мя трапезы. Провозглашая тост за 
уходящий год, лучше всего налить 
в бокалы брют “Русское золото” 
или сухое “Дворянское”, так как 
открывают трапезу сухие виды 
шампанского. К ним подают нейт- 
ральную закуску: заливную нежир- 
ную рыбу, неострый сыр и фрук- 
ты. За Новый год лучше поднять 
бокалы с шампанским “Элегия” 
и “Голицынские традиции”. 
Если на второе у вас рыба, налей- 
те в бокалы белое игристое вино 
“Губернатор”, а если мясо, то иг- 
ристое вино “Розовый жемчуг”. 

Шампанское веселит, и пусть бу- 
дет у вас в новом году в доме весе- 
ло! Шампанское быстро пьянит, и 
пусть пьянящее чувство любви будет 
всегда в вашем сердце! После шам- 
панского быстро трезвеешь, так 
пусть так же быстро уходят из ваше- 
го дома горе и хвори! Французы го- 
ворят, что шампанское пьют только 
тогда, когда счастливы. Так пусть 
счастливые моменты в вашей жизни 
будут как можно чаще! 

И пусть элитные сорта шампан- 
ского марки НЗШВ будут с вамив 
момент радости, счастья и весе- 
лья весь наступающий год! 


С Новым годом! 


Н.Новгород, ул.Полтавская, 30. 


: (8312) 37-64-38, 35-39-72. 
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Морковь нат 
Крупная щука или судак, 
З ломтика белого хлеба, 1 го- 
ловка репчатого лука, 1 варе- 
ная морковь, 4-5 вареных 


Вкусно, пита 


З крупные мо 
лимона, 4 ст.ло 


лить соком лим 


| Ирина „Шинаева: 


ркови, 2 ст.ложки толченых орехов, 
жки растительного масла, соль. 

реть на мелкой терке. Добавить орехи, посолить, по- 
она и растительным маслом, перемешать, 
тельно, а главное, быстро! 


сок одного. 
е 


. 


г.Волгодонск Ростовской обл. 


картофелин, зелень, 2 зубчи- 
ка чеснока. 

Для фарширования рыбу 
очищают, промывают в холод- 
ной воде, затем надрезают 
кожу вокруг головы и отделяют 
от мякоти. 

Затем отделяют мякоть от 
костей, пропускают через мя- 
сорубку вместе с замоченным 
и отжатым белым хлебом и дву- 
мя зубчиками чеснока. Полу- 
ченный фарш поперчить, посо- 
литьи хорошо перемешать. На- 
полнить фаршем кожу рыбы, 
отверстие зашить нитками. 

Рыбу уложить в глубокий 
противень, подлить воду, поло- 
жить сваренные и нарезанные 
ломтиками картофель и мор- 
ковь, положить также нарезан- 
ный кольцами репчатый лук, 

накрыть крышкой и припус- 
тить. 


2 картофели а, 
| ное масло. Сварить порезанный картофель до готовности, всыпать ман- 


! ку и варить 10 м 


| яться 10 минут. 


г.Кострома. 


Е Козюйа.: 
Фасоль маринованная 
«Красная горка» 


Стручковую фасоль проварить 3-5 минут (рас- | 
сол на Зл воды - 100 г соли). Затем сложить фа- 
соль в кастрюлю, пересыпая тертой морковью, 
чесноком, зеленью, и залить новым рассолом (на | 
1 л воды 9 ч.ложек сахара, 4 ч.ложки соли, лав- | 
ровый лист, перец горошком - все это закипятить, 
чуть остудить, влить 100 г 9%-ного уксуса). Поста- | 
вить фасоль под гнетна сутки. Можно просто кушать, 
а можно добавить порезанные помидоры - и полу- | 
\чится салат. · 


г.Приморско-Ахтарск Краснодарского края. ) 


блена Цигальникова : 
Плов овощной 
‚ «Трапеза» 


ьшие луковицы, 2-3 моркови, 2-3 бол- 

сладких перца (можно и без него) обжарить 

сковороде или казане в раскаленном под- 

2ле (масла взять довольно много, как | 

(да же положить промытый рис, специи, | 
л 2-3. Затем залить все кипятком - 


стого цвета. Заправить суп зажаркой, поперчить, посолить, дать насто- 


2; Ф, соба р 


Салат «Кочанок» 


Кочан капусты разрезать на 8 частей. 

Сложить в кастрюлю, туда же добавить 
лук, тонко порезанный кольцами: 

Залить горячим рассолом. 

На 2 лводы - 5 ст.ложек сахара, 3 
ст.ложки соли, 200 г растительно- 
го масла, 1 ст.ложка уксуса. 

Пусть постоит 12-24 часа. 

Салат готов к употреблению. 

Приятного аппетита! 

с.Убинское Новосибирской обл. / 


Яна П 


ны, 1 луковица, 50 гманки, соль, перец, раститель- 


инут. Порезанный лук спассеровать на масле до золоти- 


с.Троицкое Неклиновского района Ростовской обл.// 


рр 
Светлана Костина: 
Мой РкиЕлт для похулиних «БЕЗЖИЕТНЬЮ 
Пухленькая я была с детства. Это родители так меня называли. А в школе 
одноклассники в выражениях не стеснялись. «Жиртрест», «поросенок» - это были 
не самые обидные прозвища. Из-за этой моей «пухлости» у меня развился 
комплекс неполноценности, я стала замкнутая, раздражалась по: пустякам. Кожа 
постоянно покрывалась фурункулами, целлюлит был страшный. Надо ли 
говорить, сколько диет я перепробовала, глотая кашку со слезами пополам, 
сколько перенесла унижений, когда пыталась устроиться на работу после 
окончания техникума. Личной жизни, конечно, не было никакой. Вообще никакой! 
Наверное, я бы ушла в монастырь или еще что сделала бы, если бы случайно не 
встретила бывшую соседку по дому, с которой давно не виделась. Худая, 
стройная, кожа как персик, а ведь старше меня лет на 5, ия помню, какмы сней на 
пару страдали и мечтали похудеть. Разговорились, и она мне рассказала про 
какие-то скипидарные ванны, мол, похудела только благодаря им. Я не поверила, 
но сама втихаря решила попробовать. У нее на бутылке списала адреси заказала, 
Ванны делала один раз в 2 дня по такой схеме: чередовала три желтые и 
одну белую, Начала с 15 мл раствора на ванну. В дальнейшем увеличивала 
раствор на 5 мл с каждой ванной, чтобы было покалывание после ванны в | 
течение 45 минут. При этом после ванны, пока кожа распаренная, натирала _ 
ноги (места с целлюлитом) гелем «Фитодон» и «Гербамин» Так же пила 
фиточай «Для снижения веса», : : 
За месяц я сбросила 7 кг без вся 
про фурункулы вообще больше н 
коллега как-то в шутку предлож 
поводу. Аяемутожев шутку ответила: «Может 
како шампанским, алучше ванн Залманова никт 
Стандартный Курс ванн Залма 
Почт. расходы - около 
ВНИМАНИЕ! || 


ких диет! От целлюлита не 
е вспоминаю. И на 


ил организовать ва 


осталось и следа, 
работе все заметили. я 
нну с шампанским по 
лучше со скипидаром?!».. 

Кто еще ничего не придумал! 
нова (на 3 мес.) - 1! 

200 руб. · Е 


| Про редьку и горох 

М огие хозяйки редьку заливают хол 
ов. А Е делаю по-другому. Ред 
. вкусу и ост 

о, у авляю в по 

Р о ое вкусным и чтобы горох быстро разва- 
у авить в воду ложк 29 
а. Тогда горох не надо замачивать на СО ВКО Е 2 


Надежда АФАНАСЬЕВА, г. Вольск Саратовской бой 


ОДНОЙ водой, чтобы убрать лиш- 
ку или режу соломкой или труна 
кое на 5-10 минут, Горечь уходит 


Тем, у кого есть ( 
хаврошки 


Мой совет для тех, у кого в хо- 
зяйстве есть свиньи-хаврошки. 
| Когда топят смалец, то шкурку с 
’ сала обычно снимают. Так вот я 
_ эти шкурки обычно замораживаю, 
а потом применяю для варки хо- 
’ лодца из любого мяса. Холодец 

получается такой густой, что его 

хоть ножом режь, потому что в 
| шкурке находится большое коли- 

чество желирующих веществ. 

Светлана КОСУХИНА, с. Шедок 
Мостовского района Краснодарского края. 


Мой сын в садик пошел в 3 годи- 
ка. Однажды он сказал, что в сади- 
ке борщ вкуснее: Я не поверила, а 
он изо дня в день так говорил. 

Пошла я к садиковским пова- 
рихам, а они смеются: «Вы не 
первая, кто к нам из-за борща 
приходит». 

А секрет вот в чем. Свеклу для 
борща нужно почистить и варить 
целиком все время варки бульона. 
| Потом мясо и свеклу вынуть, буль- 
он процедить и варить борщ как 
| обычно. И только в самом конце ва- | 
реную свеклу потереть на крупной | 
терке, положитьв уже готовый борщ, 


| 

му дать закипеть и сразу выключить. | 
Поче мясо | Вкус получается ‘особенный, а | 
сухое? цвет отличный. Вот такая техно- | 


| логическая тонкость. 


| 
| 

Спешу ответить на вопрос, за- | Теперь у меня уже есть внук, и | 
| 


данный Натальей Борисовой. | он именно мой борщ любит, 
Наташа! Буженину делайте в 


фольге. Расстелите лист фольги, | а Татьяна ДОРОФЕЕВА, г- Воронеж 
положите тонкий слой сала, за- 
тем положите кусок мяса и сверху 
накройте или тонким куском сала 
(свежего, несоленого) или кусоч- | 
ком внутреннего жира. Закройте | | а К | 
это вторым куском фольги, край х Е | 
соедините жгутиком, получится 
«мясов домике» -ив духовку. Все- 
гда получается сочное, прекрас- 
ное мясо: 


Ольга ЯКОВЛЕВА, г.Новокубанск 
Краснодарского края. 


Муку де 
прави 
я закончила курсы поваров-кондитеров, получила 4-йразряд.И хоть 
оту найти трудно по этому профилю, зато многому научилась, и 


рты для всех родных и знакомых, украшаю их не хуже 
о я хочу посоветовать М.БАЛИЦКОЙ, чтоб бисквит не 


мешайте муку небольшими порциями, просеивая че- 

Бев д 1 у 
: чки духовку открывать не надо, уже'писа- 
(87 9 т 7 


уховки. Когда он появитс 


ко в дверце. А если его нет, | 


( 11 - 
мАнОкійиКА 


Любимая песня е й 
Анлалузская ночь 


По просьбе Марии Зиминой 
Аидалузекая ночь так была хоро- 
ша! . і р 

Сколько былов той ночи веселья! 

И порою спадала с крутого плеча 

От биения сердца мантилья. 

Обнаженная грудь так пылает, го- 
рит, у 
И чуть слышны аккорды гитары, 

В винограднике чьи-то шаги ше- 
лестят 

И мерцает огонь от сигары. 

Это он, милый мой, это витязь 
святой, 

Это он, я шаги его слышу, 

Он придет и на грудь ко мне бро- 
сится вдруг, 

И не будет конца поцелуям. 

А наутро проснусь, ия снова одна 

Все по саду хожу и тоскую, 

Вспоминаю то место, где были 
вчера, 

И украдкою землю целую. 

У меня нет родных, у меня нет 
друзей, 

Старый мужтолько деньги считает, 

Он так любит меня, так ревнует 
меня, 

Даже в церковь одну не пускает. 

Я уйду от него, я сбегу от него, 

Я уйду к молодому монаху. 

И кнему я прижмусь, 

Когда чувствую грусть, 

Я ему расскажу все без страха. 

По одежде монах, ав душе -чело- 
век, 

И он можетлюбить стой же силой, 

Но любовь для него - непрости- 
тельный грех, 

И искупит его он могилой. 

Аещея боюсь на монаха глядеть, 

Как глаза у него разгорятся, 

И он станет просить, чтоб его по- 
любить, 

И тогда мне грехи все простятся. 


Татьяна МАКАРОВА, 
с.Кр.Октябрь Волгоградской обл. 


Ищупесню 


Первой роте 
оеголия ТЫ ВЧ 
приснилась... 


Мой отец часто напевал песню, 
от которой в моей памяти остался 
‚только один куплет: 1 Я 
Ничего не говорила, рых 
Только рядом до речки дош; 
Первой роте:сегодня т 
приснилась, фи 
.Ачётвертая рота ус 
Мой отец воевал, 
ним мальчишко 


«Чахохбили» - рагу из птицы 
по-грузински 


Для Л.Ивановой - отличный рецепт! 

Курица - 1 кг, сливочное масло - 80 г, лук репчатый - 40 г, то- 
матная паста - 60 г, свежие помидоры - 3-4 шт., чеснок - 1-2 доль- 
ки, лимонный сок или винный уксус - 1 ст. ложка, зелень рубле- 
ная (кинза, петрушка, мята, укроп) - 3 ст. ложки, черный перец, 
соль по вкусу. 

Подготовленную птицу разделать на порции, подсолить, обжарить в 
сотейнике с разогретым жиром. Добавить нарезанный кольцами реп- 
чатый лук, закрыть крышкой и жарить до готовности. Затем положить 
томатную пасту, через 10 минут добавить очищенные от кожицы свежие 

помидоры, нарезанные дольками, толченый чеснок, лимонный сок или 
винный уксус, измельченную зелень кинзы, мяты, укропа, петрушки, 
черный перец, небольшое количество воды или бульона и тушить еще 5 
минут, При подаче посыпать зеленью. 


Татьяна ПАВЛОВА, д. Сюрбеево Цивильского р-на, Чувашия. 


Бана 
«Это что 


ной. Я разделяю ее вкус - мне тоже очень нравятся всевозможные пар- 
фе - как в чистом виде, так и «в компании» с тортами. Правда, сама я 
готовила это чудо в качестве самостоятельного блюда, без торта. Очень 
вкусно! Когда я угощала подругу, та попросила варенья и, полив ИВО 
порцию вкуснятины, принялась уплетать - аж за ушами трещало. А мне 
и без варенья нравится. т 7 уверэнв, вы будете в восторге. 
ы рассчитаны на 4-5 по : Е 
рову араа желтка, 100 г сахара, 0,5 ч.ложки тертой цел: 
ры апельсина, ванилин, 2 ст.ложки амаретто, 1 ст.ложка рома, 2 
спелых банана, 2 сасложки лимонного сока, 40-50 г темной шоко 
й ки, 500 мл сливок. 
Образования пены яйцо и желтки. Вскипятить сахар с 50- 
70 г воды и варить 1 минуту. При постоянном помешивании влить горя: 
чий сироп вяичную массу, смешать с цедрои и ванилью. Поставить мас 
су на ледяную водяную баню и мешать ручным миксером до полн 
` охлаждения. 
Когда охладится, подмешать амаретто и ром. Про- 
тертые через мелкое сито бананы перемешать с со- 
ком лимона. Все смешать, добавив шоко- 
ладную стружку, влитьхорошо взбитые 
сливки. Выстелить прозрачной 
пленкой форму, наполнить ее 
нашим великолепием и поста- 
вить на ночь в морозилку. На 
следующий день опрокинуть 
парфе из формы, удалить плен- 
ку, нарезать десерт ломтиками. 


Виктория БЕЛЯЕВА, г.Краснодар. 


Ржаные ватрушки 


ибина просила рецепт выпечки из ржаной муки. 
т ару из 200 г ржаной муки, 0,2 л теплого молока 
опара поднимется, добавить 1 ст.ложку сли- 
го соли и столько ржаной муки, чтобы получи- 
о раскатать. Хорошо выбить тесто и дать 
аскатать небольшие лепешки, поло- 
фельное пюрес жареным луком и 
>В ви рушек и испечь в духовке 

У, 


Загорелась желанием помочь вашей читательнице Алле Сусуйки- | 


НЕ, 


р: 5 
Встретились письма 


Написать я вам решила не про- 
сто так. У меня есть большая 
просьба к читательницам. Пожа- | 
луйста, поделитесь рецептом са- / 
харной или молочной мастики. | 
Может, кто умеет ее готовить? 

Людмила Пустовалова написа- | 
ла, что торт «Алешенька» (№ 7, | 
2005) она украшает цветами из са- } 
харной мастики, А рецепта масти- | 
ки не привела. Жаль, | 

Заранее всем благодарна. 

Вера КАШКАРОВА, 
д. Минино Емельяновского района 
Красноярского края. 


Й Михайлова | 
сахарная мастика _ 


Для украшения торта можно 
приготовить сахарную мастику: 5 г 
желатина (1 ч. ложку) залить поло- 
виной стакана воды и оставить на- 
бухать часа на два. Затем поста- 
вить на водяную баню, но не кипя- | 
тить. В полученную массу добавля- 
ем порциями сахарную пудру (уй- 
дет около 0,5 кг). В конце добавить 
несколько капель уксусной эссен- 
ции, все перемешать до однород- 
ной массы (должно получиться как 
густое тесто). Из этой массы мож- 
но лепить любые фигурки. Хорошо 
получаются корзиночки, я их плету 
на перевернутой чашке: 

Массу можно окрасить соком 
моркови, петрушки, свеклы, какао. ' 
Эта масса очень хрупкая, быстро 
сохнет икрошится, поэтомуберем 
небольшими порциями. 

Однако эта масса удобна и тем, 
что ее можно хранить длительное 
время в плотно закрытом целло- | 
фановом. пакете, еще лучше - 
обернуть сверху влажной марлей. ! 

Сахарную пудру я готовлю в | 
обычной кофемолке из обычного | 
сахарного песка. Чтобы рисоваль- | 
ная масса получилась удачной, по- 
суда, в которой она готовится, дол- 
жна быть сухой, а сахарная пудра 
иметь небольшую влажность (по- 


ставить на ночь около тарелки с 
водой). 


г.Саратов. 


Для Е. Ермаковой 
Кальмаров по ис 


Ла а аа 


А 


Если вам не нравится ва 
| зеркале, а хочется выгля 
влекательней, то специа 
ставляем плацентарную 
он лифтинга, а 
актом оливковых 
м А Овн листьев. Через 2 неде- 


| рименения, вы получите 
Уникальный результат, способный удовлетво- 


рить самых придирчивых женщин и мужчин 

лицо омолаживается за счет естественной "э 
стимуляции обменных процессов, обеспечи- 
вающих формирование новых клеток кожи. 
Маска также удовлетворит потребности мо- 
лодои кожи, придаст ей здоровый цвет, по- 
высит сопротивляемость кожи воздействию окружающей сре- 
ды, тонизирует, эффективно действует против морщин. Реко- 
мендуются для женщин до и после 30 лет, в зависимости от 
состояний вашей кожи. Маску можно использовать несколько 
раз, до тех пор, пока ткань остается влажной. Вскрытую маску 
необходимо хранить в холодильнике. Рекомендуется приме- 
нять маску ежедневно 2 недели, подробная инструкция указа- 
на на упаковке. 

Немного о маске: благодаря экстракту плаценты овцы, мас- 
ка обладает выраженным эффектом лифтинга, стимулирует 
синтез коллагена и эластина, укрепляющего клетку. Входя- 
щие в состав акульего жира соединения обладают мощными 
лечебно-профилактическими свойствами: способствуют за- 
живлению кожи, восстановлению иммунитета и защите от ин- 
фекций, активно питают кожу. Экстракты морских водорос- 
лей и оливковых листьев оказывают увлажняющее действие, 


В заключение мнение наших покупателей: 
Светлана К., г. С.-Петербург “...Я счастлива, что 
появились маски, способные продлить молодость, а \ 
вместе с ней радость и счастье женщины. Результат 
после 2-недельного применения маски превзошел са- 
мые смелые ожидания. Хочу и дальше быть молодой и 
красивой. Жду от вас еще 20 масок...”. 


ше отражение в 
деть моложе и при- 
льно для вас пред- 
маску, питательную, 
кульим жиром и эк- 


МЕМ/ 
2 ДЛИНА МАСКИ 


лицо + шея, 


Также в продаже имеется? : 1, 


Ш Плацентарная маска с акульим жиром и экстрактом 
оливковых листьев против морщин с эффектом лиф- 
тинга для области глаз. Тройное действие: против мор- 
щинок, мешков и кругов под глазами. Цена за 10 пакетов 
2 в маски в 1 пакете) и сувенирная коробка - 490 руб. + 
%% почтовые расходы. (Смотрите условия покупки). 
Маска эффективно разглаживает мелкие морщинки, стиму- 
лирует кровообращение, устраняет отеки и мешки под глаза- 
ми. Входящие в состав акульего жира соединения способству- 
ют защите от инфекций и активно питают кожу. Экстракты 
морских водорослей и оливковых листьев оказывают увлаж- 
няющее действие, снимают напряжение и усталость кожи. В 
результате кожа выглядит свежо и соблазнительно, ваши глаз- 
КИ СИЯЮТ. 


г По специальной цене: всего за 679 206: +4 % почтовые 
расходы вы получите подарочный набор из 14 плацентар- 
ных масок для лица, области глаз, губ, шеи, области декольте, рук 
и сувенирную коробку, которая обязательно пригодится в. до- 
машнем хозяйстве. (Смотрите условия покупки). Приобретите” 
|| набор масок У нас - и вы получите почти все необходимое, что 
женщине, чтобы выглядеть неотразимо и моложе. Купите 
›дарок набор масок для любимого человека - ион обязатель- 
станется довольным и счастливым, авы избавитесь от необ- 
ости долго и мучительно ходить по магазинам с 
м; что подарить ему на праздник или.» #& 
ия. Купите набор масок -и 4 


| Мод, предупреждающий старе 


ие вашей кому | 
снимают напряжение и усталость кожи. В 
результате кожа приобретает жизненную 
силу, становится нежной, мягкой, гладкой, 
повышается упругость и эластичность, МАС- 
КА абсолютно безвредна, применяется с 
целью: 

® безоперационной подтяжки лица; 

• восстановления, омоложения и освет- 
ления кожи; 

• уменьшения морщин и предупрежде- 
ния их образования; 

• снятия напряжения иусталости, при- 
дания лицу свежести; 

® устранения пигментации. 

Немного о плаценте: само слово “плацента” ассоциируется с 

чем-то волшебным, ну вроде машины времени, способной пере- 
нести нас в те времена, когда наша кожа была младенчески 
нежна и свежа, сами мы находились под надежной защитой, а 
все необходимое для жизни доставалось легко и без труда. Кос- 
метологи считают, что вещества, содержащиеся в плаценте, за- 
ставляют клетки кожи вспомнить молодость на биохимическом 
уровне. 

Немного о производителе маски: косметическая фабри- 
ка “Лю Ши Цао” (Китай) использует в производстве традици- 
онную китайскую медицину, разработки швейцарских специ- 
алистов, а также высокую культуру производства в лучших 
традициях крупнейших западных производителей. Маска 
пользуется огромным спросом во многих уголках нашей стра- 
ны, и не только, а если пользуется спросом, то, значит, люди 
получают отличный результат. 


Марина А., Краснодарский край. “...Купила у вас 1 
масок. Не ожидала полученного эффекта. Выглядеть 
стала лет на 10 моложе. Но почему-то не заказала у 
вас плацентарную маску для глаз. Вышлите, пожалуй- 
ста, одну упаковку масок для глаз...”. _ 


и 


Олег И., Новосибирск. “...Теща посоветовала зака- 
зать у вас плацентарные маски с акульим жиром. Она, 
оказывается, давно уже ими пользуется. Результатом 
довольна, поэтому всем и рекомендует. Вот и решил 
приобрести 10 масок для моих родителей...”. 


Кристина П., Московская область. “...Большое спа- 
сибо за маски с акульим жиром. Они мне очень помогли 
стать моложе в короткий срок, безболезненно. Подруги 
не сразу поверили в мой метод омоложения кожи с по- 
мощью маски. Но от положительного результата, на- 
верное, только пришли в себя. Наконец-то и в России 
появилось цивилизованное решение продления молодо- 
сти нам “самым слабым и беззащитным”. Спасибо за 
оригинальное решение....". 


= 


Заказать плацентарную маску питательную с эффектом лиф- 
тинга, акульим жиром и экстрактом оливковых листьев (лицо+- 
шея) можно по почте: вы пишете разборчиво заявку (индекс, 
адрес, Ф.И.О. кол-во и название) и отправляете её по адресу: 
302961, г. Орел, МСЦ а/я 15 (ГМ), отдел “Товары почтой”. 
Оплата при получении. Стоимость 10 (десяти) масок - 599 руб. 
+ 6 % почтовые расходы. Кроме того, всем заказавшим 10 ма- 
сок - сувенирная коробка и наш каталог бесплатно в подарок, 


"ОТАН В подробности читайте в нашем ката- 
логе. Тел./факс для справок: 8 (0862) 36-90-35, 49-50-77 | 
Эл. почта: тед(20огїеѕ.ги . Сайт: ммм. тед.огез.ги 

Для оптовых покупателей: (и 36-90-39, — 
с 1.12.2005г. код города Орла (4862). 
Поздравляем всех с наступающим 2006 гс 
Желаем здоровья, красоты и долгих лет ж 


Маски прошли клинические и 
сертифицированы АНО НИИСНДВ 
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ПРАЗДНИК! СТР.3 
Торт «Ежик» 
Жаркое «Семейная радость» 
Рыба с грибами «Золотая рыбка» 
Торт «Цуккини в шоколаде» 
Салат «Рубиновые бусы» 
Мясные рулетики «Соблазн» 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ, СТР.4-5 
Салат «Лакомый кусочек» 
Салат «Курочка Ряба» 
Закуска «Икра красная» 
Закуска «Икра черная» 
Салат «Снежное чудо» 
Чипсы «Хрустики» 

Салат «Первый снежок» 
Икра из орехов и сала 
Салат «Эдем» 

Салат «Зимний сон» 
Салат «Быстрик» 

Салат «Кабриолет» 


ХОЧЕТСЯ МЯСА? СТР.6 

Мясо под новой «шубой» 
«Котлеты из Переделкино» 
Субпродукты в томатно-луковом 
соусе 

«Иртыши» 

Куриные окорочка «Барбекю» 


ВКУСНАЯ РЫБКА, СТР.7 
Рыба по-монастырски 
„Рыба «Шростушка» 
Диетические пельмени 
Закуска «Бурлацкая» 
Расстегаи с горбушей 


СЛАДОСТИ КЧАЮ, СТР.8 
Пирожное «Картошка» 
Конфеты «Ежики» 

‚ Рулет «Затейник» 
Пряники «Миллеровские» 
Пирог по спирали 

Печенье «Сигаретки» 

‚ Маковник 

‚ Пирог кчаю 

ТОРТЫ, СТР.9 

и Торт «Новогодняя ночь» 

` Торт апельсиновый «Африка» 

_ Торт «Новогодний» 

_ Торт «Кофейный» 


› Салаты и закуски к праздникам 
и на каждый день, 

› Необычные первые блюда: 
борщ "Антонович" с яблоками, 


"Праздничная солянка", 
суп "Калейдоскоп"... 


° Вторые блюда на любой вкус: 
запеченная рыба "Золотое дно", СР р. 4 
оригинальный плов с курицей м с 
"Ассорти", мясные рулетики ит.д. = @ 

› Домашняя выпечка - Е: 
радость для каждой семьи 
(пирожки, пицца, торты...). 

| › Десерты: "Апельсины в кляре", 


фруктовый торт "Седьмое небо", 
мороженое "Эдем" и другие. 


Провожаем 
старый год 
мировой 
закуской Ир 
Она должна быть И 
вкусной и красивой ( 
Сказочные салаты 

В Новый год даже сапаты - 
просто восторг! 
Мясные шедевры 


Утонченность этих 
блюд восхитит 
ваших гостей. 


Волшебные 
торты - 
дпя исполнения 
желании 
В Новый год так хочется 
всех сделать счастливыми! 


хе С 


НО $ 


нна 


СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕР ВЫЙДЕТ 21 ДЕКАБРЯ 
та 


«СКАТЕРТЬ-САМОБРАНКА» №25(90), декабрь 2005 г. 
Главный редакторВ.В.ШАБАНОВА 
Е 603126, Н.Новгород, ул. Родионова, 192, корп.1. Телефон 8(312) 32-98-16 


е-та!: адосіог@оті.гц 

(А ‚ Учредитель - ООО «Слог». Генеральный 
Телефон8(312)75-98-67.е-т 

Рекламное агентство 

Дирекция: (8312) 34-88-20, 34-82-54. 

Прием рекламы: (8312)34-91-15,34-91-16,. 


Региональная группа/факс: (831 2)34-88-22, 
_ е-пай: гесіагта@оті,ги 


директортТ.С.ДЕНИСОВА 
ай: 5іод@огі.ги 
Служба распространения 
и доставки 
Телефоны: 8 (31 2)75-98-68, 
75-97-53, 75-97-54 
е-па!: ѕаіеѕ@аті.ги 
Подписные индексы 1 5499, 16550. 
Газета зарегистрирована Министерством РФ 
‘телерадиовещания и средств ма 
\ _ Регистрационное Свид 
рано в 22.11.2005. 
ў 702. З 


1 кг свинины, 1 стакан красного вина, сок и натертая цедра 
1 апельсина, 1 стакан воды, 5-6 ст. ложек растительного 
масла, 2 груши, 1 ст. ложка меда, соль, черный 

молотый перец. 

В скаленном масле потушить мелко рубленный лук. Обжа- 
риті о на сильном огне. Влить вино, сок апельсина, воду, до- 
бавить натертую цедру, посолить, поперчить, довести до кипения 
и под крышкой тушить в течение часа на слабом огне. 

Груши счистить, нарезать ужочками, полить медом, 
положить сверху мяса под крышку и тушить до готовнос- 
ти еще где-то 0,5 часа 


г.Краснодар. 9 
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’— Т жен «Марсианка» 


| Хочу поблагодарить Наталию Тулинову за торт 
«Всегда удачный» (№ 10, 2003), Валентину Манако- 

г за салат «Оранжевое чудо» (№ 18, 2003), Елену 
Овчарову за салат «Марсианка» (№ 10, 2004). 


И ЕУ 
Галина ИВАНОВА, г. Санкт-Петербург. 


Вкусно, быстро и недорого . 


В № 1 за 2005 год были опубликованы очень вкус 
ные рецепты. Спасибо Алене Агеевой за ‘пирог 
«Катя», Марине Григоренко за рыбу в томате «Пят- 
| Ница» А.Г.Шелаховой за салат из редьки «По-ново- 
| му». Блюда получились очень вкусные, быстрые впри- 
| готовлении и, что важно, - недорогие. 


Нина ЛОПАТИНА, г. Жигулевск Самарской обл. 


| 
! 
| 
| 
| 
| 


| Я давно уже не готовлю салат «Оливье» и селедку 
| «подшубой». Теперь «моими фирменными» стали ре- 
| цепты «Разбитое сердце» (№ 26, 2003) М.Бурнашо- 
| вой, «Фламинго» (№ 5, 2004) Н.Куаншкалиевой, 
«Окорочка в коробке» (№ 3, 2004) Н.Даниловой, за- 
| печенные окорочка «Триумф» (№ 14, 2004) Е.Литви- 
’ нец, «Король Лев» (№ 7, 2003) Н.Козиной. 

| Благодаря газете я научилась делать квас | 

| по рецепту Г.Калининой (№ 12, 2004), ато | 

| раньше у меня всегда получалась бражка. | 
| Дорогиечитательницы! Вы все-таки не по- | 
' пробовали «Зеленые лепешки» Татьяны 
| Агаревой (№ 12, 2005)? А зря! Моя‘семья 
| елаихвсе лето. Правда, маленько объелись, 
| ну, ничего, до лета еще соскучимся по это- 
| му блюду. Я и бабушек на рынке, где покупа- 
ла зеленый лук, научила делать лепешки. 

| Рецепт Н.Семиткиной «Тесто за 15 ми- 
 нут» и в самом деле памятника достоин. Я 
| раздаю его знакомым и незнакомым (сидя в 
| поликлинике в очереди) людям. 

` Моим домашним очень понравились «Суш- 
| ки» (№26, 2004) Н.Дюльдиной. Очень вкусно! 
’ И еще моя семья еженедельно требует 
уп Н.Козловой «Нет мяса и не надо» 


1 
іс 
| (№ 14, 2003). 


Очень хочется крикнуть всем женщинам «Браво!» 
Ольга ВАСЯЕВА, г. Нижний Новгород. 


Я тоже вам благодарна! 


Прочла в очередном номере «Скатерти-самобран- 
| | ки» сразу две благодарности в свой адрес. Не скрою - 
было очень приятно! 
Хочу в свою очередь тоже сказать спасибо: 
Людмиле ТЕПЛЫХ за салат «Смак» (№ 9,2003), 
Елене ГОРБУНОВОЙ за мясной торт «Ромашка» 
(№ 9,2003). $ | 
ў Ирине ПОПОВОЙ за мясо по-поповски (№ 7,2004). | 
| Я просто покорена этим рецептом! Мясо получилось, 
| очень вкусным, теперь буду готовить его всегда. | 
Елене ПОПОВОЙ за салат «Прованс» (№ 12,2004). | 
атьяне ИОНОВОЙ за «Обед для всей семейки» | 
2004): Подобных рецептов существует множе- | 
'атьяны он самый вкусный. . | 
КИСЕЛЕВОЙ 


за салат из свежей капусты | 


‘автор виноват, он с вами банки не закручивал 


ПИСЬМА С БЛАГОДАРНОСТЯМИ ПЕЧАТАТЬ ОБЯ- 
ЗАТЕЛЬНО НАДО. Когда у моего мужа был юбилей, то 
на столе было 10 салатов, которые я приготовила по 
рецептам «Скатерти-самобранки». Салаты всем понра- 
вились. Рецепты всех десяти салатов распечатали, и 
они разошлись почти по всему заводу. 


Валентина СОМОВА, г. Городец Нижегородской обл. 


Почему из самарских читателей никто не посылает 
рецептов? САМАРА, АУ! 

Так завидую Валентине Барановой, которая нашла 
себе подругу через газету и может с ней часами раз- 
говаривать. У меня в этом плане возможности нет, А 
все потому, что жители Самары молчат. Неужели не 
хотят делиться своим опытом через газету? Не 
верю!!! 

Может, кому удобнее переписываться со'мной по 
электронной почте? С нетерпением жду писем по адре- 
су сгагу4@тай.ги. 


Диана ПАНИНА, г. Самара. 


Советы толстушкам печатать не стоит. Кто хочет, напи- 
шите мне. Расскажу, как ПОХУДЕЛА ЗА ЛЕТО НА 10 КГ. 


Татьяна НИКИТИНА. 
603163, Н.Новгород, Казанское шоссе, д. 17, кв. 116. 


елакции: 


Эту неописуемую красоту 
нам прислала Нина Иванов- 
на Лопатина из гЖигулевск 
Самарской обл.. «Так хочет- 
ся сделать вам приятное, - 
пишетона, - ПРИМИТЕМОИ 
МАЛЕНЬКИЕ ПОДАРОЧКИ, 
я их делала от всей души. Я 
занимаюсь вязанием и вы- 
шивкой 8 лет. За этим заня- 
тием я забываю все плохое». 

Дорогая Нина Ивановна, 
мы просто восхищены ва- 
шим талантом! Огромное 
спасибо. Ваш подарок зай- 
мет лучшее место в нашем 
импровизированном музее. 


Фото Ю.ЛАШУКА. 


НЕ НАДО НАМ НИКАКИХ «ЦЕЛЕБНЫХ МЕНЮ»! Не 
портьте вы вашу классную газету! 

И было бы лучше место, отведенное под «Любимую 
песню», отдать рубрике, рассказывающей об украше- 
нии блюд, 

Кстати, до знакомства со «Скатертью-самобранкой» 
мне казалось, что вкусно умеют готовить только в Рос- 
товской области и Краснодарском крае. Оказалось, это 
не так, { 


Марина КОНОВАЛОВА, г. Сальск Ростовской обл. 


Не выкидывайте «ворчалки»! Мыс дочкой над ними 
СМЕЕМСЯ ДО УПАДУ! За 


Нина АРТЮШЕВСКАЯ, г. Осиповичи Могилевской обл. , Беларусь. 


Не нравятся вам рыбные котлеты - ну и Бог с ними! 9. 


Делайте что-нибудь другое. ЗАЧЕМ ШУМ ЮО 
СТРАНУ? ода! Ета НА вс 


Я это ктому, что давайте не будем ругать др 
Я МУНН | уг 
Зачем из теплой газеты делать скандал о) 
«брехунок» получается... 20 
_— ( ОльаРОДИОНОВА, с. Ка 
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Наталья „Шошсеова. 
Фаршированная рыба 
«Праздничная» 


Использовать можно любую, не слишком костистую 
и достаточно крупную рыбу, лишь бы поместилась на 
ры (горбуша, щука, судак, карп, крупный терпуг 
а. Рыбу очистить от чешуи, вымыть и сделать надрез 
вдоль спинки, затем осторожно отделить позвоночник, 
реберные кости, удалить жабры и внутренности, Голо- 
ву и хвост оставить, т.к. цельная рыба выглядитна блю- 
де эффектней. Если же рыба очень крупная, то отре- 
зать голову и хвост. Натереть рыбу изнутри и снаружи 
смесью соли со специями: красный и черный молотый 
перец; мускатный орех и пр. по вкусу. Заполнить брюш- 
ко рыбы фаршем, зашить разрез на спинке либо скре- 
пить зубочистками или туго перевязать суровой ниткой · расить овощами, зеленью, лимоном, маслинами. Зи- 
тушку рыбы. мойхороши мелкие консервированные помидоры, ма- 
Фарш: мелко нарезать или пропустить через мясо- ринованные яблочки, сливы, вишни. Летом неплохо 
рубку филе (можно использовать молоки) этой же или добавить листочки и цветки настурции, Ла, 
| любой другой рыбы и 1-2 головки репчатого лука. До- бораго (огуречная трава) - все зависит от вкуса ШЕ Е 
бавить в эту массу немного размягченного сливочного можностей хозяйки. Украшения В подходя 
масла или маргарина, кусочек хлеба, замоченного за- честве гарнира. Вкусно и эффектно! 
ранее в молоке или сливках, соль и специи по вкусу. 


Кстати, это блюдо вполне подходит и в качестве 
ный маслом проти- горячей закуски или горячего блюда. 
те смазанный В Р.$. Рыбу удобней запекать на противне ое одною 
( людо. 
| немного остудить, выложить осторожно на большое бортика, что позволяет легко выложить ее на д А 
овальное блюдо, вынуть нитки и аккуратно нарезать п.Урск Гурьевского р-на Кемеровской обл, 
\ поперек или немного наискось на крупные ломти, ук- Фото автора,/ 
( С Рилатова. Лод Лан: 
| Хажальа Филатова. соо Т. 
| У 
Торт Жаркое с грибами 
| С ў 
| «Медовый спас» — «Устоять невозможно» 
| Ѕбяиц, 1 стакан сахара, 1 ста- 1 кг грудинки, 50 г жира, немного сала, 0,5 кг грибов, перец, 
| кан меда, 1 ст. ложка соды, З соль, приправа для мяса. 
| стакана муки. | „Грудинку нарезают кусками и обжаривают в жире, солят и посыпают 
| _ Яйца с сахаром перемешать, перцем, На дно посуды кладут ломтики сала, на него обжаренное мясо, 
| взбитьмиксером и добавить соду, а сверху свежие грибы. Мелкие грибы кладут целыми, акрупные разре- 
мед и муку. Все размешать и по- зают на 4 части. (Если затруднительно купить шампиньоны, можно су- 
| ставить в холодильник на 12 ча- шеные грибы размочить и отварить)..В посуду наливают немного горя- 
сов. Вынуть, выпечь З коржа и сма- чей воды, добавляют черный перец, соль и тушат на огне около часа 
| зать сгущенкой. А сверхуукрасить под крышкой. Приготовленное мясо вместе с грибами помещают в 
| фруктами и ягодами из варенья. центр большого блюда, обкладывают отварным картофелем, соус про- 
Порт получается пышным и. цеживают и заливают им мясо. Картошку посыпают мелко нарезанной 
| Гоченьвкусным. Его любит вся моя 0 | 500195. 
ВЕН муж: | г. Тольятти Самарской обл. 
с.Тепловка Пестравского р-на | х 
Самарской обл. | 
| 3 Фото автора, | 


Патьяла „Якишенко. 
Десерт 
«Лебединое озеро» 


1 

1 

|! 

| 

Тесто: 1 стакан муки, 1 стакан воды, 100 гсливочного масла, 4- | 

| 5 яиц, соль. | 


| 
| 
| 


ормления: 1 пакетик желе. Я 
Баз офор воду с солью и маслом, всыпать муку, мешая, греть, пока 
не получится комок из теста. Слегка охладить и по одному добавить 
яйца. Заварное тесто готово. Теперь из кулька с отверстием выдазиы 
знаки вопроса, это будут «лебединые шеи». Затем ложкой разложить 


КРУ 
п.Скибы Зимовниковского р- 


РА А 


ИМО мет 2005 г 


Лариса Лазживина: 
ЫЙ» Салат «Ямайка» 


4 куриные грудки, 0,5 банки 
консервированной кукурузы, 
0,5 банки консервированных 
ананасов, 1 пучок зеленого! 
лука, майонез. Грудки отварить в 
подсоленной воде, нарезать мел 


(Светлана Кононова. 
Салат <Ананасов: 


| Этот салат слоеный. 
1-й слой - 10 вареных белков (натереть на мелкой терке); г, 
2-й слой - 200 г крабовых палочек (мелко порезать); ’-5% 
| З-й слой - 1 луковица (порезать полукольцами и помари- 
| Новать минут 20 в уксусе); 

4-й слой - ананасы консервированные (мелко порезать); 


ОРЦ 
рела — 


х я, > Г 
_ Э-йслой - 150-200 г твердого сыра (потереть натерке); „=: кими кубиками, добавить кукурузу| ®* | 
6-й слой - 10 желтков (потереть на мелкой терке). 7 и мелко нарезать кусочки анана- у | 
Все слои пропитать майонезом. г й са. Добавить зеленый лук и зап-| | р 
Приятного аппетита! оз равить майонезом. А | Г 
ве. Й ст.Сторожевая-2, Карачаево-Черкесская Республика. — “=” М г.Минск. Фото Д.ДАШКОВА. . Тр 
= К Т: ТЕ . х о. 1 | (о 
Хх. я к. | п 
| Слена Лощилина: Надежда Коробова: | @ 
Е: Салат Салат «Черепаха» | 
“> 
«Самњий 150 г вареного куриного филе, З вареных яйца, 2 луковицы, 
а» 2 яблока, 100 г сыра, 0,5 ст.грецких орехов, майонез, соль. 
любимый» Салат выкладываем слоями: 
Нарезать кубиками крабовые 1-й слой: белки яиц, натертые на мелкой терке. 
палочки, потереть на терке сыр 2-й слой: мелко рубленное филе курицы. М м: 
| добавить мелко рубленный асе 3-й слой: ошпаренный репчатый лук, мелко порезанный. ка 
| ноки вареное мясо, выжатьчет- 4-й слой: тертое на крупной терке яблоко. лу 
Д А 5 =: то 
| н 5-й слой: сыр (на мелкой терке). ка 
} она добавить мао- 6-й слой: желтки яиц (на мелкой терке). Ф 
ки, нарезанные кубиками запра- Все слои промазать майонезом. Верх посыпать орехами (измель- нь 
|ва я д г ‹ орехов сделать голову и панци - 
| вить майонезом. Все продукты и Из половинок грецких ор д у цирь че 
| Д8 а Салат очень подойдет к праздничному столу. р 
і алат из ананов с.Знаменка Славгородского р-на Алтайского края. . 
| 1 
| « Гроники» 
К | а ао ОАО ОА асаа І 
] Нарезать некрупными кусочка- ГА 
т | ми2 банана, добавить 2 ст.лож- Ирина Йосыч: ] 


| | ки размельченных орехов | 
| (грецких или арахиса) и замо- | 
' ченные в течение часа 2 ст.лож- | 
' ки изюма, потереть на мелкой. | 
’ теркелимон (без кожуры). Все пе- 
’ ремешать. Залить З ст.ложками | 
| сметаны или мороженым. 


„Н г.Моршанск Тамбовской обл. 


3 


200 готварной телятины, 5 зеле- І 
ных яблок, 1 банка консервирован- 
ной кукурузы, 1 банка консервиро- : 
ванных шампиньонов, майонез для 
заправки, лимон, петрушка. 

Яблоки нарезать соломкой, сбрызнуть 
лимонным соком, чтобы не потемнели. | р 
Телятину и шампиньоны мелко порезать, | ре" 
смешать все компоненты, посолить по 


а Раиса Гродничая: 


вкусу, заправить майонезом. Уложить } 
м ; Салат горкой в салатник, украсить долькамияб- | | | ү 
«С Новым годом» лок (или апельсинов), смоченными в лит | 


монном соке, зеленью петрушки. 
г.Минеральные Воды Ставропольского края. 


_бчена Зайщева: 

Салат «Казанова» 

600 г хурмы, по 100 г яблок и лука, З ст.ложки " 
масла, 2 ст.ложки лимонного а сахар, перец. АА 
Хурму вымыть, освободить от плодоножек и, не очищая от 
ры, нарезать тонкими кружочками. Яблоко вымыть, очист 
журы, разрезать на.четвертинки и, удалив сердцевину, нар 
кими ломтиками, Луковицу очистить и нарезать тонким 

ў ұ 5 уе: |. 


ми, 
_ Уложитьнарезанные кружочки хурмы, ломтикияб; 
‘салат ТИБ У ААКу еремешать. | И И бло 


льшую миску. натрите на 
й терке картофель, яблоко. 
те нарезанные соломкой 
чки и огурцы, атак- 
арезанные оливки, 
'ешайте и залейте · 
те салат «елоч- 


тают во рту. 

. 

500г репчатого 
маслом или ма 
рга ета. 2 
нице. Затем добавить 600-700 г сметаны У 


ождествол / 
ЕЎ 


а Власенко: 
Лиджи» 


лука мелко нашинковать 


‚ обжарить со сливочным 
рином до бежевого цв 


1 (лучше деревенской), 4 зуб- 
посолить, посыпать красным 
уты. Курицу разделать на мелкие кусоч- 
дать покипеть на среднем огне: 40-50 минут (око- 
). Готовность определите по цвету: курица должна 
а лук - раствориться. Курица получается, как я уже 
а лук в соусе совершенно не чувствуется. 


чика чеснока, натертого на мелкой терке 
перцем. Дать покипеть 2-3 мин | 
ки, сложить в утятницу, 
рочка можно поменьше 
стать темно-бежевой, 
писала, очень мягкая, 


4 ; г,Магнитогорск. 


А 


Людовь Лабвеноба г 

%^ Се 

Индейка по-английски 

1 индейка, З ст.ложки оливкового грла И 
масла, 1 лимон, 50 г копченого шпи- 
ка, 120 грепчатого лука, 100 г минда- | 
ля, 100 гизюма, 2 яблока, 80 г моло- 
ка, 100 г пшеничного хлеба, 15 г шал- 
фея, 5 гпаприки, З гтмина, перец чер- 
ный молотый, соль - по вкусу. 

пушку посолить, поперчить снаружи и 
внутри. Сало мелкими кубиками растопить, 
обжаритьвнем мелко нарезанный лук. Хлеб 
подсушить, нарезать кубиками, смешать с 
рубленым миндалем, изюмом, яблоками, 
шалфеем, тмином, лимоном. Этой начин- 


кой не очень плотно начинить индейку, 
сбрызнуть ее соком 2 лимонов, смазать 
паприкой, смешанной с растопленным жи- 
ром. Завернуть тушку в фольгу и запечь в 
течение З часов в горячей духовке. | 

За 40 минут доокончания жаренья фоль- | 
гу снять, чтобы индейка подрумянилась. Выложить готовую птицу на блю- | 
до, украсить дольками печеных яблок, зеленью петрушки и укропа. | 

Так можно приготовить любую птицу. 


г.Ярцево Смоленской обл. 


| Галина Кузьминская г 
| Утка с начинкой из чернослива и яблок 
«Рождественская» 


1 утка (весом 1,3-1,5 кг), 250 г чернослива без косточек, 3-4 
кисло-сладких яблока, 1 ст. ложка сахара, 1 веточка тимьяна (мож- 
но сухого), черный молотый перец, соль по вкусу. 1 

Для подливки: 1 ст. ложка муки, 2 стакана куриного бульона (мож- | 
о из кубика), 15 мл водки, 1 ст. ложка желе красной смородины. | 
тку хорошо промыть, обсушить полотенцем, натереть солью и перцем. | 

единить промытый и ошпаренный кипятком чернослив, очищенные | 
езанные небольшими кусочками яблоки, сахар, тимьян. И 
ть утку начинкой, закрепить зубочистками. Проткнуть кожу в | 
‘их местах и посолить. Положить утку грудкой внизна противень | 
азогретой духовке до 190°С около 1-1,5 ч. | 
И дливку. Вылить жир, оставшийся от жаренья утки, по- | 


трится.. И нет специфического 


КИТС 


6118 
Аали 


Вкуснотища! 


Пирог Ольги Гурьевой «В самое _ 
сердце!» (№20, 2005) я делала и точ- 
но по ее рецепту исо своими добав-_ 
лениями. Г 

Тесто хорошее, в его рецептуре 
ничего не меняем, авотначинкулуч- 
ше сделать по-другому: окорочок, 
отделив от костей, мелко порезать и 
обжарить на растительном масле 
вместе с мелконарезанным луком, 
остудить. Картофель порезать ма- 
ленькими кубиками и поварить в под- 
соленной воде минут 5-7, остудить 
и смешать с мясом, добавить взби- 
тое, подсоленное яйцо и хорошо пе- 
ремешать. Начинка готова. Далеепо 
рецепту. Получается вкуснотища! 

Огромное спасибо вам, Ольга, за 
идею. Чувствуется, что вы хорошая 
и жизнерадостная женщина! 

Марина ИЛЬЮХИНА, г.Фокино, Брянской обл. 


бавьте водички 


Я готовила «Баклажаны в аджике» 
по рецепту Ирины Савченко (№ 16, 
2005). Получилось очень вкусно, но 
на мой взгляд, немного суховато. 
Тогда я добавила ваджику:0,5 лводы, 
а помидоров вместо 1,3 кг взяла 1,5 
кг Стало намного лучше. 

Лариса БАРЫШОВА, г. Чебоксары, Чувашия. 


Просьбы читателей 

Капустный торт 

с майонезом 
и орехами 


У нас в супермаркетах (в отделах 
готовой еды) продается капустный 
торт. Вкус у него сказочный, нежный. 
А представляет он из себя лепешки 
с запеченной в них капустой, кото- 
рые переслоены майонезом с оре- 
хами. Но ничего не понятно, какая 
там капуста, резаная или листом, А 
главное - что за тесто? 

Я спрашивала рецепт, но никто 
своего секрета не раскрыл. И понят- 
но - конкуренция. 

Обращаюсь поэтому к читателям: 
может, кто знает, каксделатьэтотторт? 

Татьяна ГУСАИНОВА, г. Ставрополь. 


Домашний ' 
карбонад 


Хочу обратиться к читателям; по- 
жалуйста, напишите, кто знает, как 
в домашних условиях приготови: 
карбонад, 


Наталья КОВАЛЕНОК, х. Задо 


«Славные» 


Картофель - 6-8 шт., копче- 
| ная колбаса - 200 г, 2 яйца, 
соль и перец по вкусу. 
Колбасу нарезать тонкой со- 
ломкой, картофель вымыть, очи- 
стить, натереть на крупной терке 
или порезать соломкой. Чтобы он 
не темнел, нужно влить немного 
горячего молока, Затем смешать 
колбасу и картофель, вбить яйца, 
и размешать. Эту массу столовой 
ЛОЖКОЙ выкладывать на сковоро- 
ду с разогретым растительным 
маслом и жарить, как оладьи. 


г.Вольск Саратовской обл. 


нна Подорчик: 


«Вос; 


1 кг свиных ребрышек, 
З ст.ложки майонеза, 
1 ст.ложка меда, 1 ст.ложка 
соевого соуса, соль по вкусу, 
2 ст.ложки с верхом сушеных 
ягод черноплодной рябины, 
приправа для шашлыка, 1 лу- 
ковица, 1 красный сладкий 
перец, 500 мл воды, 1 ч.лож- 
ка приправы к мясу; З ст.лож- 
ки растительного масла. 
Смешать в глубокой миске 
майонез, мед, соевый соус, при- 
праву для шашлыка, соль, суше- 
| ные ягоды черноплодки. Реб- 
рышки вымыть, обсушить, выло- 
жить в маринад и хорошенько 
все перемешать. Оставить на 
20-30 минут мариноваться. За- 
| тем в глубокой сковороде разог- 
р реть растительное масло, вы- 
5 нуть из маринада ребрышки, не 
отряхивая их, обжарить. Доба- 
вить крупно порезанную лукови- 
цуиеще немного пожарить, по- 
мешивая, чтобы не подгорало. 
ладкий перец вымыть, очис- 
ить от семян и нарезать солом- 
Добавить их к ребрышкам, 
олжая обжаривать все вме- 
ску с оставшимся ма- 


1640 ди 


вядины, 1 кглука, 1 кг моркови, 1 кг длинненького риса. 


резанную кусочками, обжарить ее до корочки. Затем добавить лук, наре- | 
занный полукольцами или кольцами, перемешать, обжаривая лук до по- | 
луготовности. Затем добавить морковь (ее нужно нашинковать вручную). | 


пать все специи, перемешать и только после этого положить соль, 


Г 
У 


Барые Фе 7 


Сйетлана Суханова; 


1 стакан растительного масла (обязательно с запахом), 1 кгго- 


Специи: все по 1 ч. ложке - зира, кинза, паприка сладкая, шафран, | 


томат сухой, черный перец, красный жгучий перец, 2 ст, ложки соли, | 
барбарис сухой. | А 


Масло залить в казан, Когда оно задымит, положить туда говядину, на- | 


у 
у 
| 


Все жарить с морковной соломкой до полуготовности моркови, Затемвсы- 


Должна получиться сильно соленая масса, Всю эту массу засыпать ] | 
рисом. Рис должен быть сухим. Рис с массой из овощей и мяса не пере- | 1 
мешивать, а равномерно покрыть. Затем аккуратно залить горячей во- ] || 

|| 


дой, чтобы не всплыли мясо и овощи. Воды должно быть на два пальца | 


выше риса. Дать закипеть, плотно закрыть | 
крышкой, убавить газ на минимум и 
ждать 40 минут, крышку не открывать. | 
Затем открыть крышку, Если рис | 
готов, то плов накрыть большим | 
блюдом и аккуратно перевернуть | 
казан на блюдо: рис оказывается“! 
снизу, а мясо и овощи - сверху. По- 
давать с холодным овощным са- | 
латом и зеленью петрушки. | 
Еще один нюанс: масла брать | 
стакан, если говядина суховатая, | 
если же она сочная, то масла бе- | 
рется немного меньше. | 


г.Оренбург. | 
Фото Д. ВОЛОДИКОВА. | 


Р | 


Галина Ланильченко: 
Гречневый гарнир с орехами 


Гречку перебрать и обжарить на раскаленной сковороде без масла. | 
Залить холодной водой - пол стакана. Пусть немного набухнет. 

На другой сковороде на растительном масле обжарить 1 головку 
репчатого лука с сахаром (на кончике столовой ложки) до золоти- ! 
стого цвета, добавить 1 тертую на крупной терке морковь, пожарить. 
еще 5 минут. Затем добавить мускатный орех (1/4 ч.ложки), перец! 
черный молотый и промытый и нарезанный мелко чернослив без | 
косточек. Добавить немного воды и потушить минут 5. Затем в эту мас- 
су всыпать распаренную гречку, долить воды примерно 1,5 стакана. 
Сначала варить на сильном огне, затем посолить по вкусу и огонь || 
убавить до минимума. Томить до готовности гречки. а, 


с.Михайловка Алтайского края. 


СОО ые» 
800 г горячего картофеля, 100 г манной крупы, 


муки, 300 г сосисок, 50 г сы 
масла, соль - по вкусу. бе тертогосоствоо 


Горячий вареный карто 
Г ель 
1 яйцо, всыпать манн Ф 


2 яйца, 250 
50г сливочно 


пропуститьче з нег: 


и муку, 


‚ соответствующие п 
лочку, разложить их на 
ая теста со всех сторон 
им маслом, смазать 
мазанном ма‹ 


вке. 


нутые втесто сосиски нас 
ертым сыром. Запечь 


3 


очные пироги 


соотко а АЯ 


Я Ишронова. 


Я Пирог «Звезда рыбака» 
нашей семье самый любимый - Й 
Приготовим обыкновенное око ОЗО 


скумбрию, отрезаю хвост, плавники, 


винки, убираю хребет, косточки. Каж- 
дую половинку режу на 4 кусочка, по- 
лучается 8 кусочков, солю чуть-чуть 
внутреннюю сторону, 

Тесто раскатываю и кладу на сма- 
занный маслом противень. Укладываю 
на тесто кусочки рыбы кожей вверх, ко- 
торые надо смазать растительным 
маслом, и ставлю в духовку. 

Выпекаю до золотистого цвета рыбы. 
Внучка сфотографировала пирог ияпо- 
сылаю фотографию вам. 

г.Павлово Нижегородской обл, 
Фото автора. 


уа 


(Светлана Руоницкая: 


Чебуреки 
рика» | 


картофеля (его сварить в «мун- 
400 г мяса, 4 луковицы, дире»), 0,5 кг твердого сыра. 
1 пучок зелени, 2 яйца, 1 ста- | 


Е | Пропустить через мясорубку, 
кан муки, 250 г майонеза, чес- | хорошо смешать. 


нок, соль, сода, перец. | Замесить пельменное тесто, 

Мясо, лук и зелень мелко по- | | нонемного нежнее по консистен- 
рубить. Добавить майонез, яйца | | ции. Сделатьлепешки, положить 
и перемешать. Поставить в холо- | | начинку, края защипать, раска- 
дильник на 1-2 часа, затем доба- | тать, как блин (по величине ва- 
вить муку, щепотку соды, соль, | шей сковороды). Выпекать на 
перец и чеснок (по вкусу). Всехо- | | сухой сковороде с обеих сторон. 
рошенько перемешать и пожа- Каждый блин смазать сливоч- 
рить в растительном масле как ным маслом, сложить друг на 


оладьи. | друга, как торт. Есть горячим. 
НЙ г.Карпинск Свердловской области. 


Паталья Клюкина. 
«Хичин» 


Начинка:1 кг отварного 


г.Татарск Новосибирской обл. 


Паталья Ибанаќа г 
Пицца «А вот и гости» 


Когда неожиданно приходят друзья, пицца всегда выручает. 

30-50 г свежих дрожжей (я беру пакетик быстрых) развести в 
5 л теплого молока, добавить 2-3 ст.ложки сахара. Когда дрож- 
азойдутся, вспенятся, добавить 250 г растопленного сливоч- 
‚ маргарина, 2 ст.ложки растительного масла, соль (на.кон- 
›жа), 0,8-1 кг муки. 

лесить тесто. Разделить на 2 части (у меня сковорода, диамет- 
Специально бортики делать не надо, просто раскатать 
ие лепешку. Затем уложить ее на смазанную маслом ско- 
поть вилкой и выложить на нее все, что есть на этот мо- 
ой колбасу или сосиски, или кусочки вареного мяса, 
узу, помидоры (зимой можно консервированные), слад- 
і >, осыпать приправами. Смазать смесью майонеза 
а ть сверху сыр и поставить в немного. разог- 
Я о р 

мянятся бортики - 


она готова! 
ЗНМ р аа 


8 _ п. Поляново Смоленской обл. Ў 


Берем рыбу, лучше жирную, я беру | 


голову, режу ее вдоль хребта на поло- | 


/ 


«Нечаянная радость» 


для редакции настоящее 
счастье! 


Можно бы ‘о‘нечаянной радости 
объявлять в каждом номере, но так 
много писем от вас, дорогие чита- ~ 
тели, что хочется поставить в пер- 
вую очередь их... Тем не менее вос- 
хищаться ими не перестаем и про- 
должаем высылать сувениры и бла- 
годарственные письма в ответ за ту 
радость, которую они нам доставля- 
ют, 

На этот раз бандероли с сувени- 
рами придут: а д 

Вере БАЗЕЕВОЙ, которая напи- 
сала смешную историю про кошку, 
которая готова была съесть пирог 
вместе с хозяйкой; 

Евгении КОМАР, предложившей 
ввести два подписныхиндекса, Идеи 
по маркетингу дорогого стоят; 

Надежде СМЕТАНИНОЙ за сти- 
хотворные строчки «Не зли других и 
сам не злись». Относительно их мы 
уже получили восторженные отзывы: 
Одна из читательниц сказала по те- 
лефону, что повесила их на кухне в 
виде памятки; 

Юрию ПОНОМАРЕВУ. Как напи- 
сала одна изчитательниц хвалебно- 
го отзыва о его рассольнике - «За 
доблесть!»; 

Марии ВАСКЕВИЧ. Мария Ни- 
колаевна, помнится, назвала ре- 
дактора «своим». Это восхитило 
Марину Сивоконь, и она предложи- 
ла датьавтору приз. Призов нам не 
жалко. Мы и начали с того, что на- 
градили Любовь Сыроватко заодно 
только слово «девочки». Теперь у 
нас кругом одни девочки. Это хо- 
рошо; Ф 

Марине САФРОНОВОЙ, напи- 
савшей послание «Здравствуй, чуд- 
ная газета!» Не думайте, что мы ку- 
пились на подхалимаж. По стихот- 
ворению чувствуется: все написа- 
но от полноты чувств, от души; 

Людмиле КУШПЕТЮК за час- 
тушку «Не муж, а чудо». Нам бы по- 
больше таких мужей! _ 

Ольге КАПУНКИНОЙ за ее фото 
с дочкой. Обожаем улыбчивые лица 
на. страницах газеты; х : 

В.И.ШАРИНОЙ за то, что при- 
слала фото печеных «поросят». В 
нашей почте снимок - редкое дело, 
хотя писем с просьбами «печатай- 
те фото получившихся блюд» нема- 
ло. Понимаем, что выполнить эти 
просьбы трудно - неу всех естьфо- 
тоаппараты, да и снимки, сделан- 
ные домашними «мыльницами», ча- ~ 
сто не подходят нам по качеств 
исполнения, р 

Нине ЛОПАТИНОЙ - з: 
лепно выполненную ан 

У 


0 


Бена Уокчарова: 
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І 2 яйца растереть с 1 стака- 
ном сахара, 1/2 ч. ложки соды 
| погасить в 1 ст. ложке уксуса 
’ или лимонного сока, добавить 
’ 1 стакан сметаны, 1/2 банки сгу- 
 Щенного молока, 1,5 стакана 
муки. Все хорошо взбить. 
’ Полученную массу разделить 
на 2 части, в одну добавить 2 ч. 
‘ложки какао. Оба коржа выпечь. 
После выпечки белый корж раз- 
резать на кусочки, окунуть в сме- 
тану с сахаром (0,5 стакана сме- 
таныи 0,5 стакана сахара) иуло- 
жить горкой на второй корж. 
| Сверху залить глазурью. 
Глазурь: сметана и сахар в 
равных пропорциях, 2 ст. лож- 
`ки какао варить до кипения, до- 
бавить 50 г сливочного масла, 
| все хорошо перемешать. 
г.Липецк. 


Єлена Зайцева. 
Терт _ 
«Славянский» 


1 стакан сахара, 7 яиц. 

Крем: 250 г сливочного мас- 
ла, 3 желтка, 1 банка сгущен- 
ного молока, 100 г халвы, 1 
ст.ложка сахара, ванильный 
‘сахар - по вкусу. У 
Приготовление: взбить яйца с 
сахаром в пышную массу до уве- 
личения объема примерно в З 
ра а. В полученную массу осто- 
ожно всыпать муку и переме- 
шШать. Вылить тесто на тонкую 
ромасленную бумагу, уложен- 
а противень. Ножом равно- 
распределить тесто по 
ротивню.. 


Тесто: 1,5 стакана муки, | 


+ 


Торт «Зимний колодец» 


а г свиного жира (смальца, но можно заменить маргарином), · 
г сливочного масла, 5 стаканов муки, З яйца, 250 г сахара, 5 


Жина Режная: 


ст.л. сметаны (чуть с верхом), 1 ч.л. соды. 


Масло и жир должны быть комнатной температуры. Добавив 2 ста- 
кана муки, смесь надо хорошо порубить ножом и на 1 час поместить в 


морозилку. 


Тем временем тщательно разотрите яйца с сахаром (можно взбить 
миксером) и добавьте сметану, 


Полученную массу смешайте с охлажденной и до 


кана муки. Замесите тесто. Если оно окажется мягковатым, добавьте 


муки, 


Из теста раскатайте 28 палочек длиною 26-27 см и выпеките их как 
обычное печенье. Пусть остынут на противне. 


ки с одной стороны. р 


| го года - он не портится. 


Сблелана Шлапинаг 


За это время сделайте крем: З белка ине- 
полный стакан (250 г) сахарной пудры (ее 
можно заменить мелким сахарным песком) хо- 
рошо взбить. Смажьте этим кремом все палоч- 


Укладывать «бревна» надо на том блюде, где 
«колодец» будет стоять постоянно. Оставшим- 
ся белком:нанесите «сосульки», чтобы «коло- 
дец» казался заледенелым, : 
Торт можно сделать дажеізанеделюдо Ново- 


В середину колодца можно поставить бутыл= 
ку шампанского - и с праздником вас! 
Счастья в новом году, хозяюшки! 


г. Таганрог Ростовской обл. 
Фото автора. 


500 г печенья, молоко. | 
Для крема: 6 творожных сырков, 200 г сливочного масла, 


1 стакан сахара. 


Глазурь: плитка шоколада. 
Сырки, сахар, масло взбить миксером. Печенье обмакнуть в молоко 
и уложить на блюдо, на которое предварительно надо постелить поли- 


! этилен: 5 печений в длину и Зв ширину. Сверху смазать кремом, на 


который снова положить печенье, затем снова крем. Последний слой 


| печенья (5 шт.) положить на середину и смазать кремом. Когда все буз 
` дет уложено, аккуратно поднять полиэтилен с боков и соединить ввер- 


| ху, получится «гора». Залить готовый торт глазурью, украсить кокосо- 
| вой стружкой, поставить в холодильник. 


г.Березники Пермской обл. 


Юя Лайфенова: 
Торт «Часики» 


200 г сахарной пудры, 3 яй 
› 500 г печенья, 50 г коньяка. 
нь легко, так как его нен 


бавьте еще 3 ста- 


_бодшила Љивицкаа: \ 


Королевский = 
пирог | 


Длятеста: 4 желтка, 4 стакана. 
муки, З ст.ложки сметаны, 2! 
пачки маргарина, 1 стакан саха- | 
ра, 1 ч.ложка соды. | 
Для крема: 4 белка, 1/2 
стакана сахара, 1 стакан 
варенья. 

Растопить маргарин, всы- 
пать сахар, добавить желтки, 0 
сметану, муку, погашенную 
соду. 


Разделитьна4 коржа ипечьнаско- 
вороде. Горячие коржи смазать кре- 
мом, взбитым до густоты сметаны. 


г.Барнаул, 


Чюдовь Волкова: 
Кекс «Прелест 


Тесто: 200 г масла, 1,5 ста- 
кана сахара, 2 стакана муки, 0,5 
стакана молока, 4 яйца, 4 ст. 
ложки какао, 0,5 ч. ложки 
соды, соль. 


и 


ВС 


као, сахар и молоко. Все переме- 
шать, вскипятить и остудить. Не- 


чашкудля глазури. В массудобавить 
муку, питьевую соду, яйца. Положить 
в будущее тесто ваниль, изюм или 
нее массу. Выпекать приумеренном 


товый кекс смазать глазурью. 
ст.Терновка Воронежской обл. 


Омега Гархагбаг 
Печенье «Венское» 


Замешиваю песочное тесто: / 
200 г сливочного масла или 
маргарина растираю с 0,5 ста- | 
кана сахара, добавляю 2 яйца, 1 | 
пакетик разрыхлителя или 1 ч. | 
| ложку соды, гашенной уксу- 
| сом, 1,5-2 стакана муки. 
| Отделяем 1/3 частьтеста иуби- 
| раем. Остальное тесто раскаты- 
ем толщиной 1-1,5 см иуклады- 
м на противень. Сверху на те- 


о 


о, 


ем варенье (любое, какое 
е, только без косточек) 


сколько ложек этой массы отлить в | 


Растопить масло, добавить ка- | 


орехи. Смазать форму и вылить в | 


нагреве примерно 40-50 минут. Го- | 


| 


| 5 София ГТУ 


оба. 
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1 стакан воды, 1 стакан 
муки, 5 яиц, 1/2 пачки марга- 
рина (125 г), соль - по вкусу. 

Стакан воды вскипятить, вода 
| закипела - бросаем маргарин и 
чуть соли. Маргарин растаял, 
снимаем с огня и моментально 
всыпаем: муку, интенсивно пере- 
| мешиваем. Тут же добавляем 
яйцаи размешиваем до однород- 
ной массы. Перемешанное гото- 
вое тесто выкладываем на горя- 
чий смазанный противень десер- 
тной ложкой. Ложку после каждо- | 
го эклера смачивать в воде. Меж- 
ду эклерами оставлять расстоя- 
ние примерно 3-5 см. Ставить 
обязательно в горячую духовку. Во 
время выпечки дверцу не откры- 
вать, чтобы тесто не опало: 

Когда эклеры остынут, начи- 
нить их кремом, кому какой нра- 
вится: варенье, сгущенное моло- 
ко с маслом, можно добавить ка- 
као. Проще с боку сделать раз- 
рез и положить крем ложкой, но 
можно воспользоваться и конди- 
терским шприцем. 


г.Чкаловск Нижегородской обл, 


Иа "Иызанкова 7 
Пирожное «Ягодка» 


200 г любого печенья и 
200 г вафель пропустите через 


ЕЯ 


Меньше писем - больше — 
рецептов 

Мне бы хотелось, чтобы помёнь- 
ше места выделялось для писем и 
побольше для рецептов. Куда это _ 
годится: в 20-м номере 4 страницы 
отдано под письма! Ведь сколько 
полезной информации еще бы по- 
местилось. Для чего нам читать, 

будто рецепты пишутся ради 
призов? Да я бы визжала от ра- 
дости, если бы мой рецепт на- 
печатали. У меня, когда япокупаю 
газету, начинается простокулинар- 
ная лихорадка. Я берусь готовить 
все подряд. Муж очень рад! 
Виктория МУСЛЕНКО, 
с. Волошино Ростовской обл. 

ОТРЕДАКЦИИ. 

Мы не стали ставить это пись- 
мо в «ворчалки». Понятно, что 
новички, как говорится, «еще не 
наелись». Когда уних через неко- 
торое время рецептов тоже будет 
больше, чем возможностей все 
это приготовить, они будут ду- 
мать по-другому. Наши «старо- 
жилы» давно живут по принципу: 
всего, увы, не съесть, так хоть 
прочесть... 


Неудобно вырезать любимые 
рецепты 

Я понравившиеся рецепты накле= 
иваювтетрадь: Аизвашейгазеты их 
вырезать нет никакой возможности, 
так как на обратной стороне тоже 
хороший рецепт. Собирать целые 
газеты, что ли? Для этого понадо- 
бится шкаф, иначе куда их склады- 
вать? Предложение: на одной сто- 
роне листа печатайте рецепты, на 
оборотной - письмачитателей ирек- 
ламу. Будет очень удобно. 

Наталия ШУМИЛИНА, г. Рязань. 


ОТРЕДАКЦИИ. 

Друзья, как вам предложение? 

Наташа, пока мы собираем 
мнения по этому поводу, может, 
вам лучше покупать два экземп- 
ляра газеты? Тогда вырезать бу- 
дет легко. 


Мы в деревне какие-то 
` несмелые... 


Очень люблю вашу газету и хочу с 
вами поближе познакомиться. Но я 
живу в деревне, а мы здесь какие-то 
несмелые. У нас в деревне очень та- 
лантливые женщины, но всем как-то 


мясорубку, добавьте 4 ст.л. сме- 
таны и немного любого сока 
красного цвета - все смешайте 
и слепите небольшие шарики, 
бваляйте их в сахарном песке, 
ложите на тарелку и поставьте! 
ча 2 часа в холодильник = — 

Пикалі нградской об 


неудобно, все стесняются писать сво! 
рецепты, хотя умеют очен ое, _ 


рз 
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В МЕДИЦИНЕ 


Вы хотите 
бросить курить? 


Сейчас это возможно. Совсем 
недавно с большим успехом про- 
шел клинические испытания анти- 
НИКОТИНОВЫЙ сбор из трав, кото- 
рый получил название новый «Ан- 
тиник». Результаты лечения про- 
сто впечатляют. В клиническом эк- 
сперименте участвовали люди, ко- 
торые хотели бросить курить. Че- 
резчетыре недели применения но- 
вого «Антиника» курить бросили 
89%, аеще через две недели - еще 
9% , Те 3%, которые не бросили 
курить, заметно улучшили состоя- 
ние бронхолегочной системы. Ста- 
ло легче дышать, еще через месяц 
избавились от кашля. Применяет- 
ся по 3-4 пакетика в сутки, 

Вы хотите меньше курить? 

За три-четыре недели приме- 
нения травного сбора новый «Ан- 
тиник» вы сократите количество 
сигарет в два-три раза и почисти- 
телегкие. Применяется по 1-2 па- 
кетика в сутки. 

Если вам нравится курить, но 
вы хотите сохранить здоровье. 

Тогда профилактическое при- 
менение чая один-два раза в год 
по три- четыре недели дает воз- 
можность сохранить бронхи и 
легкие, очищая и восстанавли- 
вая их. Результаты просто пре- 
восходные. 

Научно-методический Центр 
по лечению табачной зависимо- 
сти МЗ РФ считает целесообраз- 
ным и перспективным использо- 
вание чая оздоровительного для 
| курильщиков новый «Антиник» 
для прекращения курения таба- 
каиего выпуск признать необхо- 
ДИМЫм. 

Руководитель Центра заслу- 
женный врач России, доктор 
медицинских наук 

В.К. СМИРНОВ. 


Будьте всегда 
здоровы! 
Стоимость, чая из лекарствен- 
| ных трав новый «Антиник» - 250 
`руб.+8% почтовые расходы. В от- 
даленные регионы России сто- 
ИМОсть одной пачки 310 руб. + 8% 
почтовые расходы. 
у выпускается большим 
| объемом - 40 пакетиков в пачке. 
| езно применять 1-2 
ка в сутки, На курс вос- 
ия - 3-4 недели - 
‚ упаковки. 
аправляйте 


О.д „Ирикательникова. 
утепбооя 


2 ст. ложки манки заливаем КИПЯТКОМ, 
часто помешивая. Вбиваем 1 яйцо имел- 
ко режем 1 среднюю луковицу (или З 
зубка чеснока), солим и перчим. Чер- 
ствый хлеб или батон тонко нарезаем 
на ломтики, макаем обеими сторонами в 
полученную смесь и выпекаем на расти- 
тельном масле на хорошо разогретой 
сковороде. Быстро и вкусно. 


г,Ангарск Иркутской обл. 


И. 


Патьяна Дукчинская: 


2 сардельки из морозилки натереть 
натерке, также натерке натереть 1 боль- 
шую луковицу. Добавить 1-2 яйца, 1 


бавить по вкусу приправы. | 
Порезанный батон, намазывать с од- | 
ной стороны и этой же стороной класть 


а. ни трески или же 


наразогретую сковороду сподсолнечным 


маслом. Обжаривать только с одной сто- | 


роны. 
Вкуснятина! 


Попробуйте, готовится быстро и очень 
вкусно. 


г, Даугавпилс. 


«лодочки» 


Сварить 3 яйца, разрезать в 
оль на 
части, вынуть желток, полбаночки Абе 
шпроты перемешать 
с желтками, добавить по вкус 
о Ировать яйца. М Не } 
сыром и зелень тобы яй | 
20 : Йца сто- / 
рр, Дно чуть-чуть отрезать о’ 


1$ 


Санкт-Петербург. ў, 


| 


ст.ложку кетчупа. Все перемешать, до- || 


Шина „Чнерейикова: 
Когда совсем нет времени, аесть 


очень хочется, выручит сверхскоро-. 
стная у 


«Ленишка» 


Одну пачку вермишели быст- 
рого приготовления измельчить и. 
на 2 минуты залить кипятком, затем 

воду слить, а ввермишель добавить 


| специи, полчайной ложечки сли- 


' рошком и слить жидкость в какую-. 


сти) и, непрерывно помешивая, по- 
| степенно влить жидкость от горошка 


пать весь горошек из банки и, поме- 


ное, посыпав сверху мелко наруб- 
' ленной зеленью. 


| вочного масла, одну измельчен- 


’ | ную луковицу, 200 г нарезанной 


| кубиками вареной колбасы, по- 
больше зеленого лука и вбить 2- 
3 яйца. Все хорошо перемешать, 
! выложить на разогретую сковороду 
и обжарить с двух сторон. Готовую 


| | «Ленишку» можно полить сметаной. 


Зеленый горошек 
в соусе 


Открыть баночку с зеленым го- 


либо емкость. В глубокой сковороде 
поджарить (без масла) 2 ст. ложки 
муки (из расчета на 1 стакан жидко- 


в муку, пока соус не загустеет. 
В соус добавить 2 ч. ложки сме- 
таны или молока, после этого всы- 


шивая, довести до кипения. 
Такое блюдо можно подавать как 
гарнир кмясу или как самостоятель- 


г.Струнино Владимирской 57, 


Готовить очень быстро! 
- проверьте! 

2,5 стакана (граненых) муки, 
1,5-2 стакана сахара, 1/2 пачки 
маргарина (масла сливочного), 
1/2 стакана молока (воды), 4 ст. 
ложки какао, по 1/2 стакана изю- 
ма и орехов любых. 

Муку поджарить на сухой сково- 
роде до золотистого цвета, разми- 


ная ложкой крупные комочки, мел- 
кие оставить, и 


Не верите 


какао, добавить 
ВЫМЫТЫЙ изюм и 
до растворения сахара Снять 
всыпать в кастрюлю всю муку, п 
жаренные и чуть измельченнь 
хи, быстро сме с 
феты любой фо 
От шоколадны: 
маслом и вы 
ровняя лож 


|. Смешать 1 белок, 1 ст. 

| растворимого кофе и осы 
| соли, взбить до крутой пены. 
| Продолжая взбивать, добавить 
| = ст.ложки сахара. Стакан сли- 
| вок взбить и соединить со взби- 
| тым белком. Все хорошо переме- 


’ шать и разлить по высоким ста- 
} канам. 


©. г.Вологда. 


Р 


Галина Кузьминская: 


«< 


А проще говоря - мороженое с 
огнем, И экзотично, иоченьпросто. 

На 4 порции нужно - 8-12 ша- 
риков мороженого, 8 ломтиков 
апельсина, 4 ломтика лимона 
или яблока, 4 маленьких сухих 
печенья. 

Разложить шарики мороженого 
по розеткам или вазочкам, укра- 
сить фруктами и печеньем. Сверху 
на порцию мороженого положить 
кусочек сахара, пропитанного ко- 
ньяком (можно - 1 ч.ложку песка). 
Сахар подожгите. Внесите в ком- 
натуторжественно - вот вам и лед, 


и пламень. 


С.-Петербург. 


(8 „Я.И. Козориз: 
«Шоколандия» 


250:г шоколада, 400 г муки, 
Г 28 1 ч.ложка разрыхлителя, 
хара, 50 гпеченья, 150 горехов, | 
5-7 г соли, 150 г сливочного 
масла, 2 яйца, 2 ст.ложки моло- | 
ка, цветная кокосовая стружка. 
_. Сливочное масло растереть с 
сахаром, добавить яйца, молоко, 
ванильи сахар. Тщательно все пе- 
ретереть. Муку и разрыхлитель 
перемешать. Шоколад натереть 
на крупной терке, орехи (любые, 
| по вкусу) измельчить. 

В смесь из сливочного масла, 
ра, яиц, молока и ванилина 


о) кастрюлю и нагре- 
Л ум огне 5-7 минут, 


1,5 ч.ложки ванилина, 200г са- | 


= 
Десерт 


| «Поцелуй. 
любимого» 


500 г чернослива, 1 стакан 
| грецких орехов, взбитые слив- 
| ки, сахар. 

Замочить в горячей воде на ночь 
чернослив, утром из набухшего 
| черносливаудалить косточки и раз- 
| резать его на две половинки. Из- 
| мельчить стакан грецких орехов, 
смешать со сливками, сахаром. 


| Нафаршироватькаждую половинку, | 


уложить на тарелку. Теперь смело 
ставьте в центр стола - это блюдо 


займет действительно централь- | 
ное место среди остальных блюд. | 


г.Оренбург. / 


2 


Зоя Чейкас: 


1 стакан сметаны, 100 гсаха- 
ра, ванилин езбить миксером. 
Ягоды. (свежие или разморожен- 
ные) протереть через сито и ввес- 
ти во взбитую сметану. Можно ис- 
пользовать фрукты. Затем влить 
растворенный желатин. Разлить 
по вазочкам и охладить. 


г.Минск. 


7 
= 


Фрукты из компота «Ассорти» 
нарезать кусочками. Добавить 
дольки лимона (несколько) ине- 
сколько долек апельсина и за- 
лить все йогуртом. Йогурт можно 


глядит празднично, ав 
бесподобный, такч 


Исаков ХЭ) 


взять любой. Поставить на сутки в | 


с. 


{ банке» (№ 1, 2004). _ 


97 
Просто триумф 

Хочется поблагодарить: Вг | 

Светлану АНТИПИНУ за салат | 
«Необычный» и бутерброды с ана- 
насом(№ 9,2003). Прекрасное соче- 
тание кисло-сладкого и соленого! 
Теперь эти блюда на самых больших 
праздниках - просто триумф; 

Ирину СКРИПНЯК за нежное пе- 
ченье «Водолазы» (№ 4,2004); 

Светлану БОГАЧЕВУ за сырники 
«Пышка» (№ 3, 2004), которые очень 
полюбились нашей семье; 

П.А. ГУЩИНУ за пирожки «Как 
пух» (№ 10, 2004). Точно получились 
как пух! 

Татьяну НИКИТИНУ за «Карто- 
фельные кораблики» (№ 5, 2004). Мы 
делали с соленым салом, и очень 
всем понравилось; 

Любовь СОТНИКОВУ за салат 
«Морское дно» (№ 2,2003). Очень 
свежий, сочный и вкусный салат; 

Наталью ФЕТИСОВУ за очень 
вкусный салат «Мой генерал» 
(№ 8,2004) и «Курицу под шубой» 
(№8, 2004); 

Л.А.НАУМОВУ за салаты «Загад- 
ка» и «Нежность» (№ 8, 2004); 

Надежду КОРОБОВУ за котлеты. 
из гороха (№ 7, 2004); 

Елену ДМИТРИЕВУ за горячие 
бутерброды (№ 7, 2004). 

Всем спасибо! Браво! 

Оксана СЕЛЕЗНЕВА, г. Магнитогорск 
Челябинской обл, 


Хотелось бы выразить большую 
благодарность за рецепты, которые 
очень понравились моей семье: 

- Любови ТИМОФЕЕВОЙ за «Пи- 
рожки на кефире» (№ 1, 2004), . 

- Геннадию ВЕСЕЛОВУ за «Варе- 
нье из кабачков» (№ 19, 2004), 

- Надежде СМИРНОВОЙ за ола- 
душки «Скороспелые» (№ 10, 2004), 

- Елене ГОНЧАРОВОЙ за «Ба- 
бушкины блинчики» (№ 10, 2004), 

- Антонине АРЖАНОВОЙ за ре- 
цепт «Судак на овощной подушке» 
(№ 26, 2003). 

Наилучшие пожелания всемчита- 
телям газеты. 


Екатерина КОЗЛОВСКАЯ, 
г. Санкт-Петербург. 
Примите мою _ 
агодарность 
Хочупоблагодарить Надежду Те- 
реховузаеепюре «Неженка» 
2003) и салат «Рыжик» (№ 
Людмилу Митину за « 


ай 


0,5 кг белой фасоли залить 
2 л воды и варить под крышкой 
на среднем огне до готовнос- 
ти, Отвар сцеживаем в 
миску, а фасоль рас- 
тираем в пюре (от- 
лично справля- 
ется с этой зада- 
чей блендер, но 
можно и скал- 
кой, но тогда суп 
получится не та- 
кой нежный). 
Соединяем фасо- \ 
левое пюре с отваром, ҸӰ 
добавляем 1/2 стакана х 
толченых орехов, порезан- 
ный кольцами и обжаренный на 
растительном масле лук (3 
средние головки), солим по 
вкусу. 
Перемешиваем и кипятим 10 
минут на слабом огне. 
При подаче посыпаем рубле- 
ной зеленью, можно заправить 
сметаной. 


ст.Новощербиновская 
Краснодарского края. 


Сбетлана Шиндина: 
Каша 
в тыкве «Золушка» 


у Утыквы средней величины срезаем верхушку, лож- 

кой вынимаем содержимое, хорошо чистим стеночки. 
В полученный тыквенный «горшок» засыпаем чисто 
промытый рис (пшено или перловку), урюк или наре- 
занную кубиками морковь до половины «горшочка». 
Закрываем отрезанной крышкой, ставим в духовку на 
противень при температуре 200°С. Разрезаем тыкву 
вместе с кашей. Сахарный песок по вкусу. 


М г,Дзержинск Нижегородской обл. 


ИР Васячкина: 
Оладьи «Геркулесовые 
_ Еслиотзавтрака осталасьгеркулесовая каша, 
у изнее можно приготовить вкусные ола- 

Для этого в кашу добавить 1-2 натертых на 
е 96 ка; соль, сахар по вкусу и 2-3 


ожкой на раскаленную сковороду с 
маслом. | 
Подавать оладьи. 
горячими ‘с ме-. 
Эу дом, вареньем. 
г или джемом к 


Нам понадобится: 200 гс 
вированной (у нас в поче 
1 средняя вареная свекла, 3 ст. 
ст.ложки винного уксуса, перец, 

Если вы взяли сушеную фасоль, то 

теплой воде. Набухшую фасоль оті 


Яблоки вымыть, обсушить, нарезать мелкими кусочками, свеклу 
нарезать мелкими кубиками, фасоль откинуть на дуршлаг дать 


Часто его готовлю, так как он не требует больших усилий, Раз- 
ве что немного времени, но вы о нем не пожалеете, 

Перебранную и промытую фасоль на 3-4 часа залить холодной водой. 
Затем воду слить, фасоль залить 2 литрами овощного бульона или хо- | 
лодной воды и варить до мягкости фасоли. Поджаритьлук, добавить соль, 
перец, засыпать лапшу и варить еще минут 20. Подавая к столу, можно | 
присыпать мелко порезанной петрушкой. 

На 1,5 стакана фасоли я беру - 1 головку лука, около 100 г лап- 
ши, 2 ст.ложки растительного масла. Просто и доступно. Думаю, 
многим понравится. Приятного аппетита! 


‚ тщательно перемешать. Раскла- |. 


Постный сто 


т 


Г.А. а ; 
Салат «Фантазия» 


ухой фасоли или 1 банка (200 г) консер- 

те фасоль в томате), 2 крупных яблока, 
ложки растительного масла, 2 

соль, петрушка. 

переберите, промойте и замочите в 

варить на медленном огне 40 минут 


воде стечь и охладить. Затем добавить свеклу, яблоки, 


посыпать перцем, посолить, полить маслом и уксу- 
= СОМ. 


|: Все осторожно перемешать. Украсить петрушкой. 
у Н.Новгород. 


Ра 


! 


| 


Ирина „Шинаейа ў 


| 
| 
| 
| 
| 


г.Волгодонск Ростовской обл. | 
А 


к“ > ТРЕБА 


Счастья вам, успехов во всех 
начинаниях, а главное - здоровья вал и 
28 Вашим близким! 

Ваш "Институт Ф#атуротерапии“. 


Акция для читателей "Скатер р пр 
заказе двух и более комплектов в подароккнигг А. С. Зал- 


манова "Тайная мудрость человеческого организма", в 
которой рассказано,.как можно вы- вы 285 


лечить даже неизлечимые болезни! 


Стоимость стандартного 
курса лечения (на З мес.) - 
1500 руб. 

Курс для гипертоников 

‚(на 3 мес.) - 1700 руб, 
Крем “Здоровые ноги". 
250 р. Почтовые расходы Р, 


около 200руб. К 


иза настоящие 


ННЫ ЗАЛМАНОВА 
Москве (095)239-0 


НА ГОЛОГРАФИЧЕСКИМИ. 
!ИГЕСЛИ ГОЛОГРАММЫ НЕТ - ЗНАЧИТ 
ДДЕЛКУ! ТРЕБУЙТЕ ВОЗВРАТА ДЕНЕГ! 


У на - Уа Е 

Пома 9 а а делала их так. Могу поделиться рецептом 
и нь Е ее - надо сразу готовить, слюнки текут.) 
Ве» дрожжи) аи дрожжевое пресноетесто (можно взять «бы- 
и улочки, проколоть вилкой, выпекать в духов- 


Пока о 

НО аля, я делаю так: беру большое блюдо и в него кладу 
во , который надо нарезать мелко и потолочь с солью, 
ох дЫи 1 ст, ложкой растительного масла с запахом. (Уточ- 

а очница-давилка не дает нужного эффекта.) 
сото а Когда булочки испекутся, сложить их в посуду с 
м а омесыю, накрыть крышкой, хорошенько встряхнуть. 

стоят, потомятся. Они 

н не исин должны взять эти запахи, 

ожно их есть с первыми, вторыми и, поверьт 
аи р Ў рьте, даже с третьими 


Чеснок - на любителя, хотите острее - возьмите больше зубчиков. 


г Запах, конечно же, изумительный. 
Удачи вам! 


7 № 
| Оолробунте ) 
| 
наоборот... 
Ё- Многие рецепты заканчивают- | 
А ся так: «Промазать майонезом, | 
посыпать сыром, запечь в духов- | 
ке». Попробуйте сделать наобо- 
рот: сначала засыпать сыром, по- 


| 
том промазать майонезом. Тогда | 
ваше блюдо не покроется «рези- | 
| 
| 


==> 


новой» коркой из сыра, какой бы | 
толстый слой его вы не насыпа- | 
ли. Я под такой «шубкой» запекаю 
и мясо, и рыбу, и окорочка. Пред- | 
варительно на смазанный проти- | 
вень укладываю «чешуей» тонкие | 
кружочки картофеля (одного слоя | 
достаточно), потом кладу рыбу 
(кости лучше убрать) или мясо, по- | 
резанное тонко и слегка отбитое, | 
или разрубленные на 2-3 части, 
окорочка, все присаливаю и пер- | 
чу (можно добавить специальные | 
приправы для рыбы, мяса, птицы 
- их продают). Сверху слой лука | 
тонкими кольцами, можно нате- | 
реть морковку (можно без нее), | 
засыпать сыром, залить майоне- | 
зом - и в духовку. Съедается все | 
без остатка. 
Елена ПОЛЕВА, 
г.Бийск Алтайского края. 


Котлеты 
с манкой 


Людмила РОЖНОВА, г. Томск. 


Из-за чего многие не любят го- 
товитьречную рыбу? Из-за того, что 
в ней много мелких костей. Вот я 
хочу рассказать, как готовить реч- 
ную рыбу (карася, толстолобика, 
карпа ит.д.) без мелких косточек. 

Рыбу надо почистить от чешуи, 
выпотрошить, помыть. Потом ос- 
трым ножом сделать поперечные 
надрезы на расстоянии 1-2 мм 
друг от друга - отхвоста до головы 
с двух сторон. Все мелкие косточ- 
ки разрежутся, не затрагивая ре- 
берных костей и позвоночника. 
Такую рыбу могут без опаски ку- 
шать даже дети. 

Потом эту рыбу натереть доль- 
кой лимона, посолить, поперчить, 
выдержать в холодном! месте 15- 
30 минут и можно готовить - жа- 
рить, тушить, запекать. 

Желаю всем удачно пригото- 


ВИТЬ. 


Нина АРТЮШЕВСКАЯ, г. Осиповичи 
Могилевской обл., Беларусь. 


У многих в доме есть фиалки, 


< 


(Са Сет 
Мак бнКи 


Любимая песня 


Нет, не любил он! 


По просьбе Светланы Кузнецовой: 
Слова М.Медведева . 
Музыка А.Гуэрчиа 
Он говорил мне: «Будь ты моею 

_ И стану жить я, страстью сгорая: 
Прелесть улыбки, нега во взоре 
Мне обещают радости рая». 
Бедному сердцу так говорил он, 
Бедному сердцу так говорил он, 
Но не любил он, нет, не любил он, 
Нет, не любил он, ах, 
не любил меня. 


Он говорил мне: «Яркой звездою 
Мрачную душу ты озарила; 
Ты мне надежду в сердце 
вселила, 
Сны наполняя сладкой мечтою». 
То улыбался, то слезы лил он, 
То улыбался, то слезы лил он, 
Но не любил он, нет, не любил он, 
Нет, не любил он, ах, 
не любил меня, 
Он обещал мне, бедному сердцу, 
Счастье и грезы, страсти, восторги, 
Нежно он клялся жизнь усладить 
мне 
Вечной любовью, вечным 
блаженством. 
Сладкою речью сердце сгубил он, 
Сладкою речью сердце сгубил он, 
Но не любил он, нет, не любил он, 
Нет, не любил он, ах, не любил 
меня! 

Александра КОДОЧИКОВА, 

г.Сургут Тюменской обл. 


Ищупесню 


Конфетки-бараночки 
Прошу читателей, знающих сло- 
ва песни «Конфетки-бараночки», 
написать их мне полностью. Я знаю 
лишь несколько строк: 
Гимназистки румяные, 
От мороза чуть пьяные, 
Грациозно сбивают 
Рыхлый снег с каблучка... 
Заранее спасибо. 


Светлана КУЗНЕЦОВА, 
п. Агириш Тюменской обл. 


Снегом замело нащу сторону... 


Может, кто знает слова песни, ко- 
торую пела Александра Прокошина: 

Белым снегом нашу сторону 

Замело кругом. 

Далеко мой милый 

Бьется с лютым врагом. 

Нигде не могу узнать слова пол- 
ностью, так как давно не слышала. 
Неужели никто не помнит? 


в котлетный фарш всегда 
не хлеб, а манку, замо- 
ке. На 0,5 стака- 


Можно взять белок яйца, переме- 
_ шать, носильноне взбивать. Цве- 
` ток фиалки обмакнуть в белок и 
т сахарной пудрой. Поло- 


Мария ДЕНИСОВА, 
г. Фролов Волгоградской об. 
«Ромашка белая» 


У меня большая пр 
люблюіпесню "Ре аш 


ить на тарелку для просушки, а 


потом этой фиалкой можно укра- \ 
ъ торт. | 
Надежда ТКАЧЕНКО, п, Новомихайловский | 
уда Краснодарского края. | 


"3 к 
—---—ы——ы—ы— 


ченаякурица \ 


Гульназ Муллаяновой. 
т урицу надо натереть солью и 
° чесноком. Уложить в эмалирован- 
‘ную посуду на сутки для того, что- 
бы просолилась. Соль смыть и 
подвесить курицу за ножки в коп- 
| тильню. В качестве коптильни 
можно использовать бочку без 
| дна. Наверх положить железные 
прутья и на них подвесить курицу. 
 Бочку поставить на кирпичи, а под 
ней развести огонь. Сверху бочку 
‚ нужнонакрыть мешковиной. Огонь 
’ должен быть несильным, чтобы 
курица запарилась в собственном 


Выполняю просьбу Елены Хо- 
мяк. 

Для начала купите баночку све- 
жего отечественного йогурта, 
дальше для закваски будете 
пользоваться своей продукцией. 
На 1 литр молока вам понадобит- 
ся 3-4 чайные ложки йогурта, 
смешанного с 2 ст.ложками хо- 
лодного молока. 

Молоко подогреть примерно до 
40 градусов и вылить в него зак- 


васку, все хорошо размешать, на- 
крыть кастрюлю крышкой, завер- 


Иогурт домашний 


нуть в одеяло и оставить на 6-7 
часов. Если держать емкость уку- 
танной дольше, часов 10-12, тоон 
будет покислее. Оставьте нужное 
количество для закваски, а с ос- 
гальной массой фантазируйте и 
добавляйте в йогурт то, что боль- 
ше любите: варенье, фрукты, на- 
тертый шоколад 
Приятного аппетита! 


соку, но не загорелась. 

’ ЌКогдакурицабудетготовә, огонь 
следует притушить, подбросить 
опилок или дров фруктовых дере- 

| вьев. Чтоб дрова дымились, но не 

| загорались, их следует все время 
| сбрызгивать водой. Когда курица 

' достаточно прокоптится, ее можно 
подавать на стол. Очень вкусно как 

в горячем, так и в холодном виде. 


Светлана СУХАНОВА, г. Оренбург. КА 


Н.К.ЗАИКИНА, г.Ульяновск. 


Кальмары в томатном сі 


` Хочу выполнить просьбу Елены Ермаковой | 
750 г филе кальмаров (или 400 г вареных кальмаров), соль, | 
750 ггарнира, 250 г соуса. ; 

Филе опустить на 5 минут в горячую воду (60°С) (на 1 кг кальмаров 
надо взять З л воды), после чего удалить пленку, тщательно промыть и 
опустить в кипящую подсоленную воду (на 1 кгкальмаров берут 2л воды 
и 40 г соли) и варить в течение 5 минут с момента закипания воды. 
Готовые кальмары нарезать соломкой, залить томатным соусом и до- 
вести до кипения. При подаче на стол на тарелки рядом с кальмаром 
кладем гарнир (жареный или отварной картофель). Кальмары полить | 
соусом, в котором их прогревали. . В 

ОВеЕЬ надеюсь, что мой опыт пойдет на пользу. По крайней мере 
блюдо по этому рецепту в кругу наших друзей и родных пользуется осо- 
| бой популярностью и любовью, всегда просто «улетает» со стола в пер- 
вую очередь. 


/ 


Виктория БЕЛЯЕВА, г. Краснодар. 
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Яблоки в тыквенном соку А 


чу предложить Татьяне Никитиной очень простой, быстрый и де- 
ецепт мочения яблок. Так в нашей семье их мочат более 100 

пт мне достался от прабабки. 

крупными кусочками очищенную от семян и кожуры желтую 

арим до мягкости, остужаем и толчем на манер картошки. Я6- 


орар 


\ 'ытые и уложенные в емкость (кастрюля, ведро, бочка ит.д.), 
м полученным тыквенным «пюре», ставим гнет и помещаем на 
подвал. Примерно через месяц (зависит от сорта яблок) 
Обычно я вымачиваю яблоки сорта Богатырь, но 
зимние и позднеосенние сорта: Антоновку, Си-` 
и др. } с 


ут готовы 
и 


в тыкве желтые, хрустные, хранятся до весны, но 
вымытые водой через 5-6 часов темнеют, теряют 


столько, 


ую ничего: ни |. 
от того, сколько надо ^ 


Ларисе Александренко. 


Мука - 500г, молоко - 1/2/ста- | 
кана, вода - 2 ст.ложки, сало ба- | 


ранье - 2 ст.ложки, яйцо - 1 шт., | 
дрожжи - 15 г, сахарный песок - | 
1 ст.ложка, соль - 1/4 ч.ложки, | 
масло - 0,5 литра. | 

Налитьвкастрюлютеплойводы, | 
молока, разбить яйца, положить | 
дрожжи, баранье сало, соль, са- | 
харный песок и всыпать просеян- | 


ную муку. Замешанное тесто раз- | 

делить на кусочки, скатать в жгут. 
толщиной в палец и разрезать на ' 
кусочки, из которых сформовать 
круглые шарики. Обжарить. 

Когда баурсак подрумянится, | 
вынутьего и положить на сито, что- | 
бы стек жир. 

Мука - 1/2 стакана, творог - 

|500 г, 2 яйца, масло сливочное 
- 50 г, сахар - 2 ст.ложки, мука 
| для панировки, соль по вкусу, 
| жир для жарки - 0,5 стакана. 
| __ Творог протереть через сито, до- 
| бавить сырые яйца, размягченное 
| сливочное масло, сахар, соль, про- 
‚ сеянную муку. Затем все хорошо пе- 
 ремешать, раскатать в виде жгута 
ТОЛЩИНОЙ 2 см, разрезать величиной 
с грецкий орех. Скатать шарикии _ 
отварить в кипящей воде - 5 минут | 
вынуть на сито, дать стечь воде, за 
панироватьвмуке и обжаритьна ск 


вородевжиредо образован 
ной корочки. Готовый. 
пать сахарной ой. 


окр 


Ел 


«Скатерть-самобранку» читаю 


недавно, причем в основном но- 


чью, когда детки (4 и 1, 
спят. ` рода) 
Времени на готовку немного, но 
вот пиццу Надежды Клиповой «Моя 
Италия» приготовила сразу. Оказа- 
лось - быстро, вкусно и остатки про- 
дуктов идут в дело. Пиццей все ос- 
тались довольны. 

Мечтаю приготовить и другие блю- 
да, которые хвалят. Но где их взять? 
Вотя и подумала: может, мне кто-ни- 
будь пришлетте номера, которые им 
уже не нужны? 

Ирина КОРШУНОВА. 
141103, Московская обл., г. Щелково-3, 
ул. Институтская, д. 27, кв. 31. 


) друзей 


жжх 


Напечатайте мой адрес. Пусть на- 
пишут мне те хозяюшки, кто любит 
готовить. Я была бы очень рада ме- 
няться рецептами и переписываться. 

Наталья БЕДИНА. 

692098, Приморский край, Кировский район, 

с. Гуновка, ул. Зеленая, д. 9, кв. 1. 
ОТРЕДАКЦИИ. 

Наташа, а вы не ждите, пока 


. вам напишут. Возьмите и сами 


первая напишите - адреса печата- 
ем в каждом номере. 
ях 
Я благодарна всем девочкам, кото- 
рые стали со мной переписываться. 
Очень добрый и отзывчивый человек 
Света Суханова. Евгения Шепелева 


ИЕ г р. 
идкМАиКА 


прислала свои отличные фото, э 
располагает к общению. Какая з: 
чательная Ольга Баринова с дочурко! 
Ксюшей. И Марина Березовская чу- 
десная! Светлый и неунывающий че-_ 
ловек Наталья Тимошенко. Хочу по-. 
благодарить за славные письма Але- _ 
ну Мартынову и Алсу Галимову. 

Девочки, милые, я вас очень люб- 
лю и жду с нетерпением каждого ва- _ 
шего письма. Спасибо «Скатерти-. 
самобранке», что познакомила нас, . 

Лариса Суяргулова, напиши мне, 
пожалуйста, ведь я не знаю твоего 
нового адреса. 


Юлия ПАРФЕНОВА. 
453130, Башкортостан, г. Стерлитамак, . 
ул. Гоголя, д. 116, кв. 28.“ 


Казанцев А. В. 
«Я пропил все, три 
автомобиля, огромный дом, 
квартиру, деньги и остано- 
вила меня только Ваша 
«Чаша трезвости». Спирт- 
ные напитки забрали у меня 
миллионы рублей, мою лю- 
бовь. А тут, выпив шесть 
пачек чая и потратив на 
это’`всего 1500 рублей, я ос- 
тановился. И теперь я не 
пью вот уже полтора года. 
_Вернул свою семью, открыл 
фирму, снова заработал на 
квартиру и машину. Я счас- 
тлив и богат духовно и ма- 
териально. И говорю всем 
— чай «Чаша трезвости» 
вернул мне мою жизнь. А са- 
мое главное, избавившись 
от пьянства, я вернул себе 
счастье и здоровье, кото- 
рые не исчисляются ника- 
ким количеством рублей». 
Много подобных писем с 
благодарностью приходят к 
нам, но также накопилось и 
много вопросов. На них мы 
и попросили ответить вра- 
ча-нарколога, травника Се- 
| дова А.С. 

- Как долго следует пить 
ашу трезвости»? 
_ -Всезависит оттого, сколь- 
улети как часто употребля- 
‘алкоголь. Если человек 


б 
р 


Я 
Д 


пьет спиртное 2-3 раза в не- 
делю на протяжении пример- 
но двух лет, но`не уходит в за- 
пои, то курс – 1-1,5 месяца для 
него будет достаточен (это 2- 
3 пачки). Если пьет. более 2 
лет и бывают запои, но не ча- 
сто, то 5-6 пачек по 3-4 паке- 
тика в день. При более слож- 
ных и запущенных случаях 
следует пить антиалкогольный 
чай «Чаша трезвости» 3-5 раз 
в день на протяжении 4 меся- 
цев (8-10 пачек) и через пол- 
года повторить профилакти- 
ческий курс (4 пачки). 

- Можно ли давать чай 
«Чаша трезвости» без ведо- 
ма больного? 

- Да, можно. Но заливать 
пакетик чая надо 100 г ки- 
пятка, делать более крепкую 
заварку. Можно добавлять в 
супы, в простой чай, кофе. Но 
учтите, что чай. имеет горь- 
коватый вкус. В чай «Чаша 
трезвости» можно добавлять 
мед, сахар, варенье. 

- Можно ли в домашних 
условиях приготовить 
«Чашу трезвости», зная со- 
став? 

- Делать этого не стоит, 
так как данный травный сбор 
готовится в четко выдержан- 
ной пропорции. Травы собира- 
ются, сушатся и перемалыва- 


ются по особой технологии, по- 
зволяющей максимально со- 
хранить силу трав. 

- Существуют ли возраст- 
ные ограничения по приему 
чая «Чаша трезвости»? 

- Никаких. 

Можно ли принимать чай 
«Чашатрезвости» после зас- 
толья, помогает ли он избе- 
жать похмельного синдрома? 

- Даже нужно. Чай быстро 
выведет алкоголь из организ- 
ма и похмелья не будет. 

Если человек пролечил- 
ся оталкоголизма в клини- 
ке, можно ли чаем «Чаша 
трезвости» закрепить по- 
лученный результат? 

- Да, и это будет правиль- 
но и грамотно. Результат мож- 
но не только закрепить, но и 
улучшить. 2-4 пачки чая пос- 
ле выхода из клиники. 

- Почему в некоторых 
пачках чай более горький? 

- Все зависит, в каких ус- 
ловиях выросли травы, Чем 
суше было лето, тем трава бо- 
лее горькая. 

- Можно ли принимать чай 
«Чаша трезвости» с алкого- 
лем, другими лекарствами 
или с другими чаями из ле- 
карственных растений? 


- «Чаша трезвости» сочета- . 
ется с любыми лекарствами и 


огатство дала. 
резвости» 


травами. Полезно будет пить и 
салкоголем, с целью более бы- 
строго выведения его из орга- 
низма. 

- Большое спасибо, 
Алексей Сергеевич. Что 
бы Вы посоветовали чита- 
телям? 

- Прежде всего, быть тер- 
ПИМЫМИ К ПЬЮЩИМ ЛЮДЯМ, ОНИ 
нуждаются в Вас и Вашей по- 
мощи. Алкоголизм — это жес- 
токая болезнь, которая тре- 
бует длительного лечения и 
терпения. Но, поверьте, Ваши 
усилия будут вознаграждены 
сто крат. И пишите нам свои 
вопросы, отзывы и пожелания 
по адресу: 302028, 
г. Орел, а/я 75, ИЦ «Академия 
здоровья». Мы судовольстви- 
ем Вам поможем в нелегкой 
борьбе с «зеленым змеем». И 
в заключение еще одно инте- 
ресное письмо. - 


«Дорогие мои спасите- 
ли, спасибо Вам! Вылечи- 
ла своего мужа, пьяницу 
соседа, и вот уже 15 че- 
ловек из нашего села бро- 
сили пьянство благодаря 
Вашему чаю «Чаша трез- 
вости». Низкий поклон 
от всех нас! 


Валентина К., 


Вологодская область». | 


Е ссовыя спас» 
ое с грибами «Устоять 


 сновым ГОДОМ и 
 РОЖДЕСТВОМ! стр. 4-5 
Салат «Ананасовый» 
Салат «Самый любимый» 
Салат из бананов «Тропики» 
Салат «С Новым годом!» 
Салат «Ямайка» 
Салат «Черепаха» 
Салат «Казанова» 
Курица «Гиблиджи» 
Индейка по-английски 
Утка с начинкой из чернослива и 
яблок «Рождественская» 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, стр. 6 
Оладьи «Славные» 

Свиные ребрышки 
«Восхитительные» 

Плов «Божественный» 
Гречневый гарнир с орехами 
Сосиски «Особенные» 


 ЗАКУСОЧНЫЕ ПИРОГИ, стр. 7 
Пирог «Звезда рыбака» 
Чебуреки «Хуторянка» 

‚ «Хичин» 

Пицца «А вот и гости» 


_ ПЕЧЕМ ТОРТ, стр. 8 
орт «На графских развалинах» 
Торт «Славянский» 
торт «Зимний колодец» 
. Торт «Снежная гора» 
° Торт «Часики» 


ые ОСТИ КЧАЮ, стр. 9 
Королевский пирог 
Кекс «Прелесть» 
печенье «Венское» 
ое «Ягодка» 
М 


в соусе 


лкин» 


Е рованные «Лодочки» 


под] 
С є ›бел 


Сегодня мы вновь по- 
здравляем победителей: 
постоянно действующего 
конкурса «Фирменный 
рецепт». 

В этом месяце первое ме- 
сто и премию в 200 рублей 


заслужила Любовь Привало- 

ва из гЧелябинска. Ее рецепт 

салата «Королевский визит» (№4, 

2004) бьет все рекорды популярно- 

сти среди наших читателей. 
Второе место и призв 150 рублей 


разделили: 
« Наталья Козлова из гВелико- 
го Новгорода за рецепт супа «Нет 
мяса и не надо» 


У \ (№ 14, 2003). Бы- 
Ау; им стро и вкусно! 

р - Зоя Чер- 

) “> кас из г.Мин- 

ү ска (Бела- 

русь). Ее пи- 

(2) рог «Два ка- 

питана» (№ 3, 


2005) уже а по- 


Добрый день, уважаемая «Само- 
браночка». 

Уже не первый год работаю почта- 
льоном и ответственно заявляю, что 
популярность вашей газеты возрас- 
тает астрономически. 

Сначала «Самобраночку» поку- 
пали осторожненько, с оглядкой. 
Потом - более решительно, гордо, 
а на сегодняшний день, я на 2006 г. 
уже подписала на вашу газету (со 
спец.выпуском) - 10 человек. Пять 
- еще раздумывают, но недолго им 
осталось... Остальные клиенты ре- 
шили газетку (пока) покупать у 
меня. 

Люблю ли я «Самобраночку»? 


СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕР ВЫЙДЕТ 5 ЯНВАРЯ 


ра авляем 


НИ 
2: ВРС 


ителей 


5 Ккорить серд- 
ш ца многих хо- 
га Ш 7 зяек. 
7 \ | Й третье мес- 
\ тои 100 рублей 
мы присужда- 
| № ем: 
У, - Ирине Ме- 
` зинцевой из гПу- 
і гачев Саратовской 
| ОЎ обл. за салат «Оке- 
В ан» (№ 10, 2004). 
- Галине Бобрик 
из гБреста (Бела- 
русь) за рецепт про- 
стой и вкусной закус- 
ки «Красная икра» 
(№7, 2004). 5 

- Татьяне Агаревой изгПензаза 
рецепт зеленых лепешек (№ 12, 
2005). 

От всей души поздравляем 
призеров и ждем новых писем с 
фирменными рецептами. Пиши- 
те и победа придет к вам! 


и 


Ну, мои хорошие, вопрос смешон! 
Я вам скажу просто; очень легко 
рекламировать газету, которую 
обожаешь. А сколько я уже ваших 
рецептов переписала для наших 
милых дам! И непременно отсы- 
лаю каждый очередной номер се- 
стренкам в Омск, Хабаровск, в Ук- 
раину, в Германию. Все очень до- 
вольны. Конечно, кроме «Само- 
браночки» я подписываю клиентов 
и на другие издания. Но ваша га- 
зета несомненный лидер подпис- 
кии продажи. 
: Татьяна ДУБРОВСКАЯ, 

почтальон 4 ГОС, г.Тогучин, 
Новосибирская обл. 


Рекламное агентство 
Дирекция: (8312) 34-88-20, 34-82-54, 

Прием рекламы: (8312) 34- 91- 15, 34-91-16, 
Региональная группа/факс: (8312) 34-88-22, 
Іе-та!іі гесіата@оті. го 
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ЎРАНК 


1 кг муки, 0,5 л молока, 5 яиц, 300 г 
сливочного масла, цедра 1 лимона, 100 г 
миндаля, 150 гизюма, 50 гдрожжей, 1 ста- 
кан сахара, соль. 

В небольшом количестве теплого моло- 
ка развести 50 г дрожжей, добавить 2 ч. ложки 
сахара. В молоко постепенно всыпать всю 
муку, добавить вспенившиеся дрожжи, тща- 
тельно перемешать и, прикрыв полотенцем, 
поставить в теплое место для брожения. 

Когда тесто поднимется, добавить 5 взби- 
тых с оставшимся сахаром желтков, растоп- 
ленное сливочное масло, тертую лимонную 
цедру, измельченный миндаль, промытый и 
обсушенный изюм, соль. 

В последнюю очередь ввести взбитые в 

„пену белки, тщательно вымесить тес- 
* то. 


Тесто положить в обильно 
>. смазанную маслом 
форму, дать подойти, 
смазать верх кулича 
\ желтком, посыпать 
миндалем и выпе- 

кать до готовности. 
‘> г. Майкоп, 
Адыгея. 


Фото Александра ВАХРОМЕЕВА, коллажОльги ШАБАНОВ( 


Я знаю, что со «Скатертью-самобранкой» у меня | 
столе будет всегда праздник вкуса! Хочу выра- | 
зите благодарность и сказать огромное спасибо: | 
— _ - Людмиле Митиной за «Шашлык на сковоро- | 
де» (№4, 2004); 
_ - Елене Ежовой за салат «Курица с ананасами» 
` (№21, 2004) - ушел на ура! Очень вкусно; 

- Любови Кузнецовой за салат «Коррида» 
(№ 10, 2004); 

- Ольге Глибиной за бефстроганов «Для мужа» 
(№3, 2005); 

- Любови Ефимовой за «Оливье с сыром» (№ 6, 
2005) - наш старый, добрый оливье «зазвучал по- 
новому»; 

- Оксане Селезневой за «Сельдь, засоленную в 
мешочке» (№ 6, 2005). Я эту сельдь сделала в соусе “ 
«Болье»от Любови Ефимовой (№ 6, 2005) - это было 

просто сказочное блюдо; 

- А.Д.Пиченковой за печень в горшочке 
Бульба» (№ 6, 2005); 

- Зое Марининой за суп с сосисками «Добрая 
хозяйка» (№ 8, 2005); 

- Любови Лавреновой за пирог «Вишневый сад» 
(№ 14, 2005). 

- К.Е.Н. за борщ «Московский» (№ 15, 2003); 

- Римме Андреевой за «Котлеты по-андреевски» 
(№8, 2004); 

Хочется еще очень многим сказать огромное, 
огромное спасибо за ваше умение, доброту, талант! 

Елена ФЕТИСОВА, г.Новомичуринск Рязанской обл. 


Прекрасные 
рецепты! 

Хочу поблагодарить 
наших хозяюшек за пре- 
красные рецепты: 

- Татьяну Тульскую 
за салат «Арабелла» 
(№ 25, 2004); 

- Л.И.Пушкареву за 
торт «Сюрприз» (№ 12, 
2005); 

- Наталью Вельями- 
нову за пирог «Мастери- 
ца» (№ 10, 2005); 

- Зою Маринину за 
салат «Джокер» (№ 10, 
2005). 


«Тарас 


Людмила ЛАЗАРЕВА, | 
г.Красноярск. 88% 
Не могу скрыть восторга | 

Очень хочу поблагодарить всех авторов, чьи ре- | 
цепты я опробовала: . 

- Светлану Манжос за салат из свеклы с чесно- 
ком (№ 18, 205) - замечательно; 

- Галину Воронову за то, что открыла для меня 
тыкву «Новинка» (№ 22, 2003) - этот рецепт был у 
_ меня давно, но делать его я не решалась, но, увидев 
| его вновь, сделала и не пожалела - спасибо; 

° - изумительным оказался корейский салат «Ве- 
№ 9, 2005) Альбины Тыровой - объедение; 
не могу скрыть своего восторга от «Скумбрии 
лнованной» (№ 5, 2004) Галины Сироткиной; 
| семье понравился пирог из киселя (№ 7, 
5) Татьяны Клименко. 
‚ всем авторам огромное спасибо! 


Светлана СОРОКИНА, г,Дзержинск. 


нашовой за 
(№6, 2005). 


г-Кудымкар Пермской обл, 


_ Ябами на кихне | 


Если вы не против, МОЖНО Я ОБНАГЛЕЮ и попро- 
шу у вас несколько рецептов из старых номеров? А тоя 
с газетой знакома только с 2005 года, Простите мне 
мою наглость, Я вас всех очень люблю. 


Нина СТРЕКАЛОВ! ГУ 
ОТР кции. ина КАЛОВСКАЯ, г. Архангельск, 


Можно, конечно. 


Прощать не за что - мы выпол- 
няем обещанное. И 


любовь у нас взаимная. 
Жжж 
Ваша газета заставляет удивляться, восхищаться, раз- 
дражаться, ворчать, смеяться и даже матюгаться. Да-да, 
это когда чужой рецепт списываютдо мелочей; Иногда про- 
читаешь - так бы и поразбирался с кем-то, И смех, и грех, Д 
Как и многие, обращаю внимание на отклики. Заин- | 
тересуюсь, сделаю и разочаруюсь. Остаюсь в недоуме- | 
нии: за что такой высказан восторг? Видимо, и правда, А 
на вкус и цвет товаришей нет, І 
Вот иногда и расстраиваюсь; ну почему мои-то ре- | 
цепты не печатают? Ң 
Или вот клюнула на рекламу в вашей газете, Подари- 
ла 680 рублей за 18-рублевый пакетик! Согласитесь, 
кругом творится что-то невообразимое! Вот ведь: ДО 
СТАРОСТИ ДОЖИЛА, А ВСЕ ЛЮДЯМ ВЕРЮ. Рассер- 
дилась и даже не хотела больше газету выписывать. Но 
злость постепенно прошла, и опять я вам пишу. 
Фаина ДЕНЕЖКИНА, п,Пижма Нижегородской обл. 


жж 


ВОЗРАЖАЮ против названия капустных котлет «Сы- 
тый муж»! Никогда мой муж с капустных котлет сытым 
не будет, ему мясные подавай! . ў 

Юлия МАЙОРОВА, Нижний Новгород: | 
жи 

Мне очень ПОНРАВИЛИСЬ котлеты из капусты «Сы- 
тый муж» Елены Ермаковой (№ 25, 2004). 

Я ими уже угостила соседок, землячку. НИКТО НЕ 
ПОНЯЛ, ЧТО ОНИ ИЗ КАПУСТЫ, а когда узнали - по- 
просили рецепт. Ведь он так прост и недорог, что очень 
уж нам, пенсионерам, хорош, 

Покупаю вашу газету не только себе, а и еще троим 
женщинам, которые работают: им некогда бегать в по- 
исках по киоскам. 


3.Ф.ТАРАСОВА, г. Красноярск. { | 


ТАКАЯ РАДОСТЬ! Наконец-то в нашем поселке в ки- 
оске в продаже появилась «Скатерть-самобранка»! 
Г.СНЕЖКИНА, п. Кратово Московской обл. 


жж 

ОСТАВЬТЕ, ПОЖАЛУЙСТА, «ВОРЧАЛКИ». Это моя лю- 
бимая рубрика. Не надо ее заменять, Я хочу сказать: если 
женщина не поворчит - на свете станет скучно жить. Без 
«ворчалок» газета перестанет быть честной и правдивой. 
Олеся БАЛАХОНОВА, г, Тольятти Самарской обл. 
ОТ РЕДАКЦИИ. | 

Да где же нам их взять, ворчалки эти, если никто | 
не ворчит? 


Е 


Большое спасибо авторам за кулинарные шедевры! Я 
теперь стала делать так. Приглашают меня куда-нибудь, 
я делаю 2-3 салата и смело иду в гости. Успех порази- 


тельный! И «СКАТЕРТЬ-САМОБРАН - 
ОЙ, КА» ПРОПАГАНДИ: 


Валентина ХОМЕНКО, с. Костеничи Брянской обл, 
*ж** 


Письмо Веры Никитиной про диету, Феллини и га- 


зель (№ 23,2006) - это вооб Е 
Зеле (М 3.2028) ще ШЕДЕВР! Молодцы! Бра 


Л.М.Д., г. Красноярск, 


читателями б 

В НАШЕЙ «СЛАДКОЙ 
возрастов, всех народов, всех профес 
альных слоев, в нашей «Скатерти-сам 


ы > 


= 


жульеном 


Свинина (вырезка) - 6 порци- 
онных кусочков, грибы марино- 
ванные (шампиньоны) - 400 г, 
лук репчатый - 3 шт., бульон- 
ный кубик (грибной) - 1 шт. , 
сметана - 0,5 л, сливочное мас- 
ло - 50 г, твердый сыр - 200 г, 
растительное масло (без запа- 
| ха), соль, специи по вкусу. 

Кусочки мяса отбиваем, по кра- 
ям делаем небольшие надрезы, что- 
быневздувалось на сковороде, иоб- 
жариваем без соли в раскаленном 
растительном масле с обеих сто- 
рон. Складываем в глубокую сково- 
роду, добавляем немного кипятка и 
тушим на медленном огне минут 30. 

Масло, где жарилась свинина, 
процеживаем через ситечко, до- 
бавляем сливочное масло, обжа-! 
риваем в нем лук с грибами до зо-| 
лотистого цвета. | 

На противень выкладываем мясо. | 
Солим его грибным кубиком, посы-! 
паем специями. Сверху укладываем! 
лук с грибами. В крупно натертый| 
сыр, смешанный со сметаной, добав-' 
ляем немного жидкости из банки с| 
маринованными грибами или воды. | 

Заливаем этой смесью мясо и! 
запекаем в духовке до готовности, | 
минут 20. | 

Готовое мясо посыпаем рубле-| 
ным укропом. Свинина получает- | 
ся очень нежная. Блюдо подходит| 
для праздничного стола. Попро-! 
буйте, оно доставит всем гостям 
| огромное удовольствие! 

х.Кубанский Краснодарского края, 


| нут покрываться золотистой корочкой, залить их смесью яиц с банана- 


Лаиса Лировбничая; Ето 
Мясные шарики «Лимпопо» 


_200 г вареного куриного мяса, 4 
яйца, 2 средних банана, 1 зубчик их 
чеснока, З луковицы, 3 ст. ложки з 
растительного масла, 3 г лимон- 
ной кислоты, мелко нарезанная зе- 
лень. 

Нарезать куриное мясо небольшими 
кусочками, положить в слабый раствор 
лимонной кислоты вместе с измельчен- 
ным чесноком, зеленью и выдержать 1- 
2 часа. 

Во взбитое яйцо добавить мелко на- 
резанные спассерованный лук, бана- = 
ны, зелень, соль. Затем достать из лимонного раствора кусочки курицы 
сделать из них небольшие шарики, запанировать в муке, обмакнуть в 
яйцо и положить на сковороду с разогретым маслом. Когда шарики нач- 


ми, луком, зеленью. 


Когда все будет готово, осторожно выложить на блюдо, украсить ба- 
нанами и зеленью. 


г. Славянск-на-Кубани. 


Патьяна Кудрявцева: 
Глинтвейн 
«Поцелуй ветра» 


Вчашуаэрогрилявливаю 1 бутыл- 
ку красного вина и 1 л любого 
красного сока. Добавляю 1,5 ста- 
кана сахарного песка, горсть су- 
хого шиповника, несколько гвоз- 
дичек, 5-6 горошин душистого 
перца, корицу на кончике ножа, 
цедру лимона. Время приготовле- 
ния 30 мин. $ 

Затем все процеживаю и подаю 
гостям горячим. 


ст.Оленино Тверской об; 


Плывет по морю черепахадају 
нее на спине сидит ядовитая 
змея. Змея думает: ЗУ 
сбросит». Черепаха думает: 

Сброшу - укусит». у 
“ Так выпьем же за верную хе 
скую дружбу, которая может пре 
одолеть все преграды" 

Мария ВАСКЕВИЧ, г.Тюмень. 


ЛД Морозова: | 


у 


7 


| 


Салат «К + К» 


Кальмары отварить, нарезать кубиками. Помидоры и авокадо по- 
резать, добавить зеленый салат или пекинскую капусту и креветки. 
Заправить майонезом с добавлением приправы карри. 

Очень вкусный и красивый салат! 


Падежаа Коробова: 


Торт «День и ночь под сенью сакуры» 
| 


| стакан сахара, 2 яйца, 300 г сметаны, 2 ст.ложки какао, 200 гжир- 


1 ных сливок, 1/2 ч.ложки соды, уксус, панировка. 


Смешайте какао, сахар, муку, сметану, яйца и погашенную в уксусе 
соду. Взбейте и выпекайте в форме, смазанной маслом и обсыпанной 
сухарями, около 45 минут при температуре 1800С. 

Коржостудите, разрежьте на два пласта, смажьте кремом извзбитых 

р. с сахарной пудрой сливок. Между коржами и сверху на 
готовом торте распределите ягоды вишни, пред- 
варительно очистив ихоткосточек. Поставьтеторт 
е голодильник на 15-20 минут, а затем подавайте 
лу. Е 
Вишню можно использовать как свежую, таки 
замороженную. | 
п.Знаменка Славгородского р-на Алтайского края. 


г,Сокол Вологодской обл. / 


500 г вишни, 1 ст.ложка сахарной пудры, 0,5 стакана муки, 1 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


«Палитра вкуса» 

Этот салат выкладывается на 
плоское блюдо кучками по кругу. 

1. Одну куриную грудку поре- 
зать соломкой и обжарить на рас- 
тительном масле, посолить. 
Шумовкой мясо вынуть; 

2. На оставшемся после курицы 
масле обжарить 4 средние луко- 
вицы, порезанные полукольцами. 
Чтобы лук был хрустящим, припуд- 
рить его мукой; 


|и просушить; И 


3. 100 г моркови по-корейски; 
4.100-150 гсыра, натертогона 
крупной терке; — 

5. Сухарики из батона (2 куска 
батона порезать небольшими куби- 
ками и подсушить в духовке); — 

6. 0,5 стаканаизюмарасп 


7. З средних солены: 
порезанных тоненьк! 

8. 100-150 гконс 
ной ку 

Вм: 


Галия Рагаутаинова: 
Салат «Горная долина» 


Это очень сытный салат, а на гарнир к нему можно | 
предложить картофельное пюре. | 

Кусочек любого мяса весом 300-350 г порезать | 
мелко соломкой и обжарить на растительном масле, 
откинуть на дуршлаг, чтобы стекло масло. 

Очистить 2 крупные моркови и 2 луковицы, мел 
ко порезать их соломкой и слегка обжарить в расти- 
тельном масле. Когда будет готово, тоже откинуть их 
на дуршлаг. | 

Отдельно взбить З яйца с 1 ст. ложкой муки и ис- | 
печь из этой массы тонкие оладушки. Их охладить и 
тоже порезать тонкой соломкой. 

Затем все приготовленные продукты заправить май- 
онезом, добавив по вкусу соль, перец, приправу хме- 
ли-сунели и пропущенный через чеснокодавку чеснок. 
Лучше, если перед подачей на стол этот салат по- 


салатнице был покрыт им и казался белым. 


Салаты 


Надежда ]енющила: 
алат 
«Полюби меня!» 


1 банка кукурузы, 2 яблока, 2 перца (красный 
и желтый), 300 г сыра, 150 гйогурта, 1 ст. лож- 
ка готовой горчицы, 1 ст. ложка меда, майонез 
«Легкий». 

Перец, яблоки и сыр порезать на маленькие ку- 
бики, добавить кукурузу, предварительно слив жид- 
кость. Иогурт, майонез, горчицу и мед перемешать. 

Соуса должно быть столько, чтобы весь салат в 


г.Кушва Свердловской обл. 


Зоя „Маринина: ) 
4 | 
Салат 

уи а паи | 
мум прибоя» | 

400 г трески горячего копчения, 5 картофе- 
лин, 3 соленых огурца, 3 ст. ложки зеленого го- 
рошка, 2 моркови, 100 г зеленого салата, 100 г ! 
майонеза, соль, зелень. | 

Отвариваем картофель в мундире, очищаемегои | 
нарезаем кубиками. Копченую рыбу, очищенную от | 
кожицы и костей; соленые огурцы и вареную мор- ) 
ковь нарезаем кубиками. Смешиваем, добавляем | 
зеленый горошек, нарезанный зеленый салат, соль 
и заправляем майонезом. Готовый салат украшаем 
зеленью, кусочками рыбы и огурца. 


| 
стоит в холодильнике и пропитается. Бесподобно!!! 
г. Павлодар, Казахстан. Санкт-Петербург. } 
РЕ 7 а Чи „Людовь Сотлиикова: 
Салат алат и Салат _ 
«Руслан» «Северный» «тереховскии» 


Язык вареный - 50 г (мож- 
но отварить говядину), огу- 
рец свежий - 20 г, помидо- 
ры свежие - 20 г, сыр - 20 г, 
лук маринованный - 10 г, 
грецкие орехи - 10 г, майо- 
нез - 30 г. 

Язык или говядину нарезать 
соломкой, у помидоров выре- 
зать середину с семечками и 
вместе с огурцами нарезать со- 
ломкой. Добавить мелко поре- 
занный лук, грецкие орехи изап- 
равить майонезом. 

н?г А г. Томск. 


1 баночка печени трески, 4 
яйца, сваренных вкрутую, 4 ст. 
ложки мелко нарезанного зе- 
леного лука. 

Печень и белки яиц мелко 
порубить. Желтки мелко пору- 
бить, смешать с 2 ст. ложками 
масла от консервов и луком. 
Все смешать и положить в са- 
латник. 

При подаче посыпать луком, 
а в середину положить веточки 
петрушки. 


п/о Сертолово Ленинградской обл. 


„Мария башак: 


‚ Салат «Улы 


бка негра» 


ь по отдельности на растительном масле 2-4 мелко поре- 
луковицы, 1 свеклу, порезанную соломкой, 3-4 шт. моркови, 
‘соломкой. Отварную свинину разделить на волокна и тоже 
растительном масле. 
дие выложить в салатницу и заправить майонезом 
чеснок. Вкусно! о 


р. п. Оконешниково Омская обл. 


8 луковиц, З шт. моркови, 
200 г крабового мяса, З отвар- 
ных яйца, 1 банка кукурузы, 200 
г майонеза, 100 г сыра. 

Мелко нарезанные морковь и 5 
луковиц отдельно друготдруга обжа- 
рить на растительном масле. Крабо- 
вое мясо, сыр и яйца нарезать со- 
ломкой. Оставшиеся 3 луковицы за- 
мариновать. Маринованный лук и 
обжаренный лук смешать, добавить 
остальные ингредиенты и заправить 
салат майонезом. 

Маринад для лука: 1 стакан 
воды, 100 г сахара, 70 г уксуса 
9%-ного, 1 ч. ложку соли вскипя- 
тить и залить лук, порезанный полу- 
кольцами. Дать настояться 8 часов. 


п. Тереховка Гомельской обл. 


а иииьаливьивма/ь 


«Минчанка» 


1 банка консервированной 
кукурузы, 100 г сырокопченой 
колбасы, 1 свежий огурец, 1 
сладкий перец, 1 вареное 
яйцо, 1 луковица, майонез. 

Яйцо сварить, охладить и мел- 
ко порубить. Мелко нарезанный 
лук спассеровать на раститель- 
ном масле. Сырокопченую кол- 
басу, свежий огурец и сладкий 
перецнарезать тонкой соломкой. 
Смешать все компоненты, доба- 
вить кукурузу, заправить майоне- 
зом и выложить в салатник, укра- 
сив зеленью. 


г.Минск. 


Наталия Сухорукова: 
Салат 
«Оливковый» 


300 г свиной вареной пече- 
| ни, 5 шт. моркови, 4 луковицы, 
| 150 г маринованных оливок, 
| майонез, растительное масло. 


друга на растительном масле. 
Когда все остынет, печень мел- 
| ко нарезать, смешать с морковью 


илуком, Добавить мелко нарезан- | 


ные оливки. Смешать с майоне- 
зом, украсить салат оливками, 
Салат будет вкуснее и пикант- 
нее, если его приготовить зара- 
нее, часа за 4 до подачи на стол. 


г. Эртиль Воронежской обл. 


«Красное море» 


1 банка консервированного 
кальмара, 2-3 средние свеклы, 
1-2 средние репчатые луковицы, 
50 гсыра, 50 г очищенных грец- 
ких орехов, майонез - по вкусу. 

Кальмары мелко нарезать. 
Свеклу печеную или отварную на- 
тереть на крупной терке. Лук мел- 
ко порубить и слегка обжарить на 
топленом или растительном мас- 
ле. Сыр натереть на мелкой тер- 
ке, азорехи измельчить, Все сме- 
шать и заправить майонезом. 


Арт" г.Ижевск, 


а; 


| Горячее сердце» 


ни, 200 г готовой моркови по-корейски, 1 
ІК, азилик), черный и красный молотый 
ей остроты, майонез. з 


Виктор Крылов: 
Салат 

«Монте-Карло» 

| 

| 


400 г красных помидоров, 
400 г апельсиновых долек, 200 | 
г сладких сливок. | 

Помидоры разрезать на 4 час- 
ти, апельсиновые дольки освобо- 
дить от зерен и разрезать пополам. | 
Все смешать и залить сливками. | 
г, Сосновый Бор Ленинградской обл. 7 


Марина Григоренко: 


Салат простой в приготовле- 
нии, но очень вкусный. 

На 1 баночку вареных шам- 
пиньонов (385 г) взять 6 яиц, 
2 небольшие луковицы. 

Из каждого яйца, взбитого со 
щепоткой соли, пожарить блин- 
чик, Получится 6 плоских блинчи- 
ков. Их остудить и нарезать тон- 
кой соломкой, Добавить нарезан- 
ные шампиньоны и лук, порезан- 
ный тоненькими полукольцами. 

Добавить в салат молотый пер- 
чик, майонез - по вкусу. При же- 
лании можно добавить порезанный 
укропчик и чуть-чуть уксуса. 


г, Краснодар, / 


Печенку, морковь, натертую на 
| крупной терке, и мелко нарезан- | 
| ный лук обжарить отдельно другот | 


дома сделать томатны! 


(| К 


№7(124) 20075 Ф 


мамы 


ополнение крецепту 


Наслаждаюсь! 


В № 15 за 2006 год есть рецепт 
Е.Чиньковой «Оригинальная при- 
права для мяса». Хороший рецепт, 
но хочу его дополнить своим опытом. 

Я для этой заготовки берутемный 
крыжовник, чеснока беру меньше, ни 
укроп, ни петрушку не добавляю. Но 
зато когда все готово, я перед упот- 
реблением в приправу добавляю са- 
хар по вкусу. Попробуйте и вы. Очень 
необычно и вкусно! Я кладу делика- 
тес на кусочек хлеба и наслажда- 
ЮСЬ... ` 


Фаина ДЕНЕЖКИНА, 
п. Пижма Нижегородской обл. 
Без майонеза 
тоже хорошо 


В № 2 за этот год напечатан ре- 
цепт Р.Соковниной «Печеночный 
салат «Деликатесный вкус». Салат 
действительно очень хорош на 
вкус (тем, кто любит печень). Толь- 
ко я делаю его немного по-друго- 
му. На праздничном столе обычно 
много салатов с майонезом и сме- 
таной, а этот салат я не заправ- 
ляю майонезом: печень режу мел- 
кой соломкой. Отдельно обжари- 
ваю лук и морковь и горячими вык- 
ладываю на печень. Аккуратно пе- 
ремешиваю. Солю, перчу. Расти- 
тельного масла, в котором жари- 
лись лук и морковь, вполне доста- 
точно для заправки. 

Хорошо в этот салат добавить зе- 
леный горошек (он сделает салат 
нежнее). Можно вареные яйца. Де- 
лать на ночь, чтобы настоялся. 

Всего вам доброго. 


Галина АНОШЕНКО, ст.Васюринская 
Краснодарского края. 


Вопросы читателей 


Винный уксус 


Может быть, кто-нибудь знает ре- 
цепт винного уксуса, который часто 
встречается в рецептах? 


Людмила ТЕРЕЩЕНКО, с. Мордово 
Тамбовской обл, 


ОТРЕДАКЦИИ, 

Винный уксус делается из «вин- 
ной ягоды» - винограда. Винный 
уксус чаще всего с успехом заме- 
няется яблочным. 


Пена от масла 


Пожалуйста, дайте совет: как 
справиться с поднявшейся пеной от 
растительного масла. Вроде масло 
свежее, а на середине жарки пена 
идет с кастрюли, 


Нина АНДРОНОВА, «лоно, ме 


Томатный сок 
Прошу читателе 


> 60/90 0 


о 
Рассольник «Мечта мужа» 


Одна банка тушеной свинины, 1 морковь, 
1 луковица, 2 соленых огурца, зелень петруш- 
ки, соль, 100 г пшеничной муки, 2,5 ст.ложки 
молока, 2 ст.ложки сливочного масла, 1 яйцо. | 

Лук, морковь, корень петрушки очистить, промыть, 
нашинковать соломкой и спассеровать на жире до 
бледно-желтого цвета. Огурцы очистить от кожуры, | 
нарезать кубиками и проварить в небольшом коли- 
честве воды в течение 3-5 минут. 

Клецки опустить в кипящую подсоленную воду и 
варить на слабом огне, пока не всплывут, Добавить 
пассерованные овощи, отварные огурцы, очищен- 
ный, помытый и разрезанный вдоль на 3-4 части ко- 
рень петрушки, тушеную свинину, 

Через 2-3 минуты снять рассольник с огня, посы- 
пать мелкорубленой зеленью петрушки: 

Приготовление клецек: сливочное масло рас- 
тереть с яйцом, солью, содой и мукой до образова- 

ния однородной массы, добавить молоко и замесить 
| «] тесто. Раскатать жгутик толщиной в палец, слегка 
| р | распластать его и нарезать наискосок. 


г.Струнино Московской обл. 


Людмила Криветюк: 


|_ Из 100 г грибов сварите бульон: на 2 л воды - 
| 2 луковицы, 2 моркови, 1 корень петрушки. Ког- — ЕЕЕ 
да грибы станут мягкими, выньте их из кастрюли, 
мелко изрубите и обжарьте на сливочном масле с 
| добавлением мелко нашинкованного лука. 
200 г домашней лапши обдайте кипятком, от- 
киньте на дуршлаг, облейте холодной водой и опус- 
| тите в суп. Туда же положите грибы и еще раз проки- 
| пятите. 
Напишу как приготовить домашнюю лапшу. 
Для приготовления домашней лапши 1 стакан 
’ муки высыпать на рабочую поверхность, сделать в 
муке углубление, влить 1 яйцо, посолить и, по- 
| немногу подливая воду (примерно 1/4 стакана), за- 
| месить крутое тесто. Тесто тонко раскатать, по- 
сыпать мукой и нарезать полосками шириной 


огурца, 2 ст. ложки муки, 1 ст. ложка сливочного 
масла, 1 ст. сметаны, зелень петрушки иукроп, соль. 

Фасоль промыть, залить холодной водой и оста- 
вить на 3-4 часа. Затем отварить в 1,5 л кипящей 
воды до мягкости. Протереть сквозь сито вместе с 
водой, перелить в кастрюлю и посолить. 

Соленые огурцы очистить, тонко нарезать и сва- 
рить. Муку подрумянить со сливочным маслом, до- 


5-6 см. Полоски теста сложить примерно‘в.6 рядов бавить к огурцам и все вместе прокипятить. 
и, мелко нашинковав, разложить на решето для про- Огурец с мучной заправкой соединить с протер- | 
| сушки. После чего отсеять муку и засыпать лапшу той фасолью. При подаче в тарелки добавить смета- 


Г в бульон. ну и рубленую зелень. 
| г.Ковров Владимирской обл. \ 


г. Алексеевка Белгородской обл. / 


Ирина Царькова: 7 Патьяна „Максимова: \ 


Солянка «Вкусное мясное ассорти» | 
Сварить мясной густой бульон, мясо вынуть. у У дорами | 
р ь на сковороде 2 соленых огурца, нарезанных соломкой, 1 Я | 
ши и рома, томатную пасту (по вкусу), 1 головку Продукты: 5-6 клубней карто- | 38 
елко нарезанного репчатого лука, 4 горошины перца. | Феля, 2 свежих помидора, 1 мор- | 1 
положить поджарку в бульон, поварить 7 минут и добавить 400 г ва- | | КОВЬ, небольшой корень петруш- | _ 
реной говядины, 100 г ветчины, 100 г вареной колбасы, 2 сосис- | КИ, 1 головка лука, 2 ст. ложки { 
ки, отварной язык. Сбрызнуть лимонным соком. Добавить оливки, маргарина, 150 г сметаны, соль, | 
аслины, каперсы по вкусу. перец, лавровый лист, зелень. | | 
при подаче в тарелку положить зелень, ломтик лимона. | Приготовление: вкипящий буль- || 
4 г.Калуга,/ | ОН Положить картофель, нарезан- | — 
= - | ный ЮБИ МИ; варить 10 минут. За- _ 
Силен. цей; В: З | тем добавить пассерованные мел- 
а | 
а. Усачева. | ко нарезанные морковь, петрушку, 
Супчик по-русски | репчатый лук и довести до готов" 
6 и. = ; 
итр воды: 3-4 картофелины, 1 ст.ложка манной крупы, | | В конце варки в Уу: 
Е. 100-1 50г колбасы, соль, сливочное масло или рафи- | суп опустить ри - ( 
ере з БХ 
бросить нарезанный дольками картофель. Как заки- | | Пои ар 
нную крупу, Досолить и варить до готовности картофеля. вить СОЛЬЮ рах 
колбасу с луком и выложить в кипящий суп, перцем, лавро’ 


40 посыпать зеленью (по наличию) и по желанию вым: листОмй 


С АХ 


ээечеиие 


е 


Наталья Лудова. 
Свиные ребрышки тушеные 
«Приятного аппетита» 


500 г ребрышек, 1 большая луковица, 2 ст.ложки растительно- 
м от соль, черный молотый перец, корка (или ломоть) ржа- 


а, зелень укропа и петрушки. 
Ребрышки предварительно посолить, поперчить, обжарить на расти- 
тельном масле до золотистого цвета вместе с нарезанным луком, Пере- 
ложить лук и ребрышки в кастрюлю, залить 1 стаканом воды, тушить под 
крышкой на слабом огне, подливая воду по мере ее выкипания. Когда 
ребрышки будут почти готовы (около 40 минут), добавить ржаной хлеб, 
который, разварившись, превратится в густой соус. Дать закипеть, 
Подавать с гречневой кашей или отварным картофелем, посыпав зе- 
ленью. 


в Кухонная смешилка З 


ст.Бердяуш Челябинской 9609) 


Мария Васкевич: 
Запеканка из творога с квашеной 
капустой 


Взять 4 яйца, отделить желтки от белков. Смешать желтки, 250 г тво- 
рога и 100 г тертого сыра. Жирную копченую колбасу нарезать куби- 
ками и чуть-чуть обжарить. 

Вглубокую форму или сково- 
роду, смазанную сливочным 
маслом, выложить 2/3 творо- 
га, сверху положить слой ква- 
шеной капусты, посыпать ко- 
лечками лука, поперчить, по- 
сыпать пряностями и добавить 
колбасу. В оставшийся творог 
влить взбитые белки и выложить 

в форму, разровнять. Выпечь в 
течение 45 минут при темпера- 


| туре 200°С. 


Айения Рахимова: 
«Турецкие 
пельмени» 


Этим рецептом поделилась моя 
тетя. Очень просто и ужасно вкусно, 

Фарш (свинина и говядина), 
лапшовое тесто (как на пельме- 
ни), лук, морковь, специи. 

Тесто разделить на части и рас- 
катать сочни. На каждый сочень 
разложить слоем фарш и скатать 
в рулет, Каждый рулет нарезать на 
кусочки шириной 2-3 см и обжарить 
с обеих сторон на растительном 


гнездьшики» 


Фарш «Домашний» - 500 г, 
луковица - 1 шт., яйцо кури- 
ное - З шт., томатная паста - 1 
‘ст. ложка, сметана - 200 г, зе- 
лень петрушки и укропа по 
вкусу, соль, перец по вкусу. 
’ В фарш добавить мелко поре- 
_ занные лук, укроп, петрушку, пе- 
ец, соль, Из фарша скатать ша- 
ики, уложить на сковородку, 
азанную жиром, шарики слег- 


масле, чтобы при варке они не 
распадались, 

Лук нашинковать, морковь поте- 
реть на мелкой терке, Все вместе 
(луки морковь) обжарить на расти- 
тельном масле и опустить в кипя- 
щую воду. Затем туда же опустить 
«пельмени» и варить до готовности, 

Подавать с получившимся буль- 
оном. Очень вкусно! Самое инте- 


: сплющить, сделать углубле- 


ь гнездышко, 
йца разрезать вдоль 
‚ В каждое «гнездыш- 
о одной половине 


Зато арбуз цел! 


Примерно в 80-хгодах, когда дети 
еще были маленькими, мы с мужем 
ждали их из пионерлагеря, Долгоне 
видели, соскучились, 

С продуктами тогда было туго и 
закупали все большими партиями, 
что удавалось достать. Посчастли- 
вилось купить аж 100 штукяиц. Сло- 
жила я их в таз на кухне, не успела 
убрать в холодильник. 

Детей решили порадовать арбузом. 
Он примерно на 7-8 кг вытянул. 

Мужвстретил детей, привелдомой. 
Сын, ему было около 7 лет, сразу хва- 
статься начал, какой стал он сильный, 
как подрос. Взял арбуз и поднял его 
на вытянутых руках. Мы довольны: 

И только с дочерью и мужем выш- 
ли из кухни, как раздался грохот. 
Бежим в кухню. Зрелище непереда- 
ваемое! Сын стоит на столе, арбуз 
лежит в тазике, где яйца были. Нуа 
яйца висят по всей кухне - напотол- 
ке, люстре, стенах, холодильнике, 
кухонных шкафах, плите и на сыне. 
Я прямо в шоке. И это после ремон- 
та кухни, который постарались сде- 
лать к приезду детей. 

Что тут скажешь, не ругать же ре- 
бенка! Закрыли дверь в кухню, ска- 
зали, чтоб все сам убрал и вымыл и 
ушли в комнату. Вслед радостный 
крик сына: «Мама, мама, а арбуз-то 
не разбился!» Сразу весь шок про- 
шел, смеялись до колик в животе. 

А яйца еще долго-долго всей се- 
мьей везде отскабливали, они пря- 
мо впитались во все. 

Сейчас сын уже большой. Расска- 
зываю это при встречах его детям и ~ 
все смеемся. 


Валентина ИВОНИНА. 
г.Нижний Тагил. 


Не ронять же котлету 
в третий раз! 

Посылаю вам «на суд» несколько 
порций смеха к 1 апреля. 

1. Беседуют две женщины. 

- Мой муж женился на мне, пото- 
му что раньше очень не любил обе- 
дать в столовой. 

- Атеперь? 

- Атеперь любит, 

2. В кулинарном училище препо- 
даватель спрашивает ученика: 

- Кто такой шеф-повар? 

- Это человек, который для одно- 
го итого же блюда может придумать 
много разных названий. 

З. Официант приносит посетите- 
лю котлету, придерживаяее пальцем. 

- А нельзя ли снять ваш палец с 
моей котлеты? - гневно спрашивает 
клиент, 


м} У» 


Филе красной рыбы - 1 кг, мор- 
| ковь средняя - 2 шт., побольше лука 
репчатого, 100 г твердого сыра, 1 
банка майонеза, 1 ч. ложка аджики. 

Филе красной рыбы натереть со- 
лью и майонезом. 

Приготовить «шубку» для рыбки, | 
Морковьнатеретьнакрупнойтерке, лук 
нарезать полукольцами. Все потушить 
в маленькой кастрюльке, в конце при- 

' готовления добавить тертый сыр, ос- | 
тавшийся майонез и аджику. 

Густо покрыть этой массой куски 

рыбы, поставить в духовку и запекать 
до румяной корочки. 


У 
г.Челябинск, ^ 
КНС, 


Паталья .Мельникоќа г р | 
Рыбный омлет 


Очищенные куски рыбы (хек, 
минтай, атлантида) выкладыва- 
ют в смазанную маслом высо- 
кую кастрюлю слоями, чередуя 
с луком, до верха, Каждый лу- 
ковый слой заливают 3-4 лож ) 
ками соуса из майонеза, сме- ) 


пропорциях, посыпают солью ] 
и специями. Таким образом | 
| выкладывают 4-6 слоев, Нагре- | 
вают на сильном огне до закипа- | 
ния соуса, затем убавляют до 
слабого и тушат 35-40 минут, 

г, Минусинск 
| Красноярского края, 


шанного со сметаной в равных | 


Рыбу вычистить, выпотрошить, 
обмыть и срезать мякоть с кос- 
тей. Филе порезать кусочками, 
обвалять в муке и обжарить в рас- 
каленном масле. Затем сложить 
в огнеупорную миску, залить взби- 
тым с молоком яйцом и запечь в 
духовке. 

Состав: рыба - 100 г, молоко 
- 1/4 стакана; сливочное масло 
- 1/Зч.ложки, яйцо - 1 шт., мука 


Карпа очистить от чешуи и внутренностей, Срезать филе, положить 
на смазанный маслом противень и запечь в духовке до полуготовности, 
К подготовленным грибам добавить нарезанный кружками лук, соль, пе- 
рец, 1/4 стакана воды и тушить до полной готовности. 

Выложить готовые грибы на рыбу, залить посоленной сметаной, сме- 
шанной с мукой. Густо посыпать натертым на крупной терке сыром, 
смешанным с сухарями. Сбрызнуть растительным маслом и запечь в 

| духовке до Новая корочки, 

| На 1 кг карпа: 200 г белых грибов или шампиньонов, 70 гмасла, 
2 луковицы, 1,5 стакана сметаны, 1 ст.ложка муки, 100 г тертого 
сыра, 2 ст.ложки молотых сухарей, 


- 2 ч.ложки, соль. 
с.Бакчар Томской обл 


Олга Рараноба: 


| Ко <. 189 У 
Филе рыбы с кожей - 1 кг, 5-6 луковиц, 100 г сливочного масла, 
4-5 свежих помидоров, 3-4 болгарских перца, черный молотый 
перец, 3 ст.ложки эстрагона, 1/2 ч.ложки красного перца, белое 
но. 
С вэ ваем горшочки сливочным маслом и закладываем в них слоя- 
ми мелко нарезанные лук, томаты, перец болгарский, добавляем при- 
авы. 
| Е ледем рыбу, нарезанную крупными кусками, и покрываем снова сло- 
ем овощей, затем добавляем пряности и соль по вкусу. 
” Наливаем в горшочки вино, закрываем крышками и запекаем в ду- 
ховке 35-40 минут. 
Приятного аппетита! 


г.Конаково Тверской обл, 


Ольга Ульянова, 
Котлетки по-приморски 


600 г филе горбуши мелко порезать, смешать с мелко наре- 
п Й, 2 ст, ложками рафинированного растительного 
холодильник нв 2 Часа, Затем вбить 2 яйца, доба- 

› 1 ч.ложку соли и 0,5 ч.ложки соды, Соду мож- 
не будет. Ложкой выкладывать на сковороду и 


еледки, тоже очень вкусно. 
Мх ‘о.Тамбовка Амурской обл, 


г.Моршанск Тамбовской обл. 


Е 


є (ветлана Ильченко! 
Сельдь 
по-корейски 


На 1 кг свежей сельди: 100 г 
столового уксуса, 1 ст.ложка 
соли, 5 луковиц средней вели- 
чины, 1 ст, ложка томатной па- 
сты, по 0,5 ч.ложки красного и 
черного перца, 0,5 стакана ра- 
стительного масла, 

Отделить филе рыбы от костей, 
нарезать небольшими кусочками, 
сложить в миску, посолить, доба“ 
вить нарезанный кольцами лук, ук. 
сус, перец, Все хорошо переме 
шать. 

В сковороду на- 
лить масло, доба- 
вить томатную пас- | 
ту, Перемешивая, «м 
3-4 минуты подер- 
жать на среднем огне. 
Рак ло паста осты- 

] шать өө с сель- 
дью пе Ч К 
ы! 


| Светлая Пасха 


Омега, Форохова: 
Пасха на заварной помадке 


Преимущество этого рецепта в том, что яйца проходят тепловую об- 


| работку. 


\ Состав: 500 г творога, 1/2 стакана сахара, 3 яйца, 1 стакан сли- 
| вок, ванилин, сок 0,5 лимона, цукаты, сухофрукты, орехи, 

Творог протереть через металлическое сито. Положить в него цукаты, 

| сухофрукты и молотые орехи - в сумме объем добавок должен быть 0,5 | 

| стакана. Влить сок лимона. 


\ | В маленькую кастрюльку разбить яйца, всыпать сахар и растереть вил- | 


| кой. Добавить ванилин, влить сливки и поставить на очень маленький Огонь, 
| | Я брала сливки 10%-ные, но можно взять молоко любой жирности. Варить | 
| эту смесь при постоянном помешивании пока не загустеет примерно 20- | 
у | 25 мин. Получившуюся массу, не остужая, влить в творог и перемешать. | 
Если используемый творог и молоко маложирные, в массу (когда она ос- | 
тынет) можно добавить 100 г размягченного сливочного масла. | 
Дуршлаг с мелкими дырочками выстелить обычной марлей, сложен- | 
ной В 4 раза, так,чтобы концы свисали. Выложить на марлю творожную | 
массу, закрыть сверху | 
свисающими концами 
марли. Придавить сверху 
прессом (3-литровой бан- 
кой с водой) и поставить в 
холодильник на 8-12 ча- 
сов, Так как с пасхи будет 
постоянно капать жид- 
кость, дуршлаг необходи- 
мо поставить в какую-ни- 
будь емкость. 
Готовую пасху вынуть и 
украсить изюмом, марме- 
ладом. 


г.Барнаул. 
Фото автора, 


я 


п 


Патьяна „Янаньев а: \ 
Куличи «Воскресение» 


250 г маргарина, 6 яиц, З стакана сахара, 0,5 л молока, 0,5 л | 
кефира, 100 г дрожжей (не сухих), 1 ч. ложка соли. 

И развести отдельно в теплой воде, добавить немного сахара и 
поставить в теплое место, 

Яйца взбить с сахаром, добавить чуточку соли. Отдельно растопить 
маргарин. 

олоко и кефир соединить вместе и подогреть. 

Взять большую кастрюлю, постепенно влить туда все заготовленные 
ингредиенты, строго соблюдая последовательность и постоянно пере- 
мешивая : яйца с сахаром и солью, маргарин, молоко и кефир, дрожжи; 
ИЗЮМ. 

Добавить муку, ванилин и замесить не очень крутое тесто. Поста- 
вить в теплое место на 2 часа, не забывать регулярно обминать. Через 2 
часа разложить в смазанные растительным маслом формы и дать еще 

тесту подойти 30 минут. Затем выпекать в хорошо разогретой духовке 


45-60 минут. 
г, Губкин Белгородской обл// 


' 
) 


Чина Чистовекая: | 
Кулич «Экономный» 


4 стакана, сахар - 6 ст. ложек, масло - 8 ст. ложек, яйца - 4 
зрожжи - 20 г, соль - 1/2 ч. ложки, молоко - 1 стакан, изюм 
- 1-2 стакана, 
ъ не очень крутое тесто. В конце замеса добавить изюм или 
взать форму не совсем растопленным сливочным маслом, 
ухарями. 
ь 1/2 объема формы тестом и дать тесту подняться ро 3/4 
Ы Выпекать около 40 минут при температуре 200-210 гра" 


отовность определять при помощи па- 


ич посыпать НЙ сахарной пудрой, · 
как вам зах УЕМ 


Разговорчики 


Про грибы, халву и кулич 

Я хотела сделатьгрибы по-корей- 
ски (№ 25, 2006), Но не сделала, по- 
тому что в рецепте не указано, ка- 
кие грибы надо брать. 

Я 60 лет готовлю грибы и знаю, 
что варить любые грибы надо неме- 
нее 45 минут. А сухие предвари- 
тельно замачивать на ночь иварить 
тоже 45 минут. А тут написано «ва- 
рить 2-3 минуты». Это же безумие. 
Все отравятся. Я однажды спеши- 
ла на работу и грибы недоварила 
(всего 25 минут кипятила). Поста- 
вила в холодильник,а записку не 
написала, что не доварила. Сын 
пришел и наелся - он очень любит 
грибы. Его буквально через 20 ми- 
нут увезли на «скорой», промыва- 
ли желудок. Слава Богу, все обо- 
шлось. Если же грибы имелись в 
виду маринованные, то зачем их 
вообще варить? 

Вчера собралась сделать халву к 
чаю, так непонятно, в чем жарить 
манку? Автор пишет «в жире». В ка- 
ком жире, он ведь тоже разный бы- 
вает. Так и заглохла халва. 

В прошлый год хотела на Пасху 
испечь кулич, так не написано, сколь- 
ко брать сахара. Пришлось братьпо- 
своему. 

Если уж пишете, дорогие авторы, 
свои рецепты, так надо проверять 
много раз, не пропустили ли чего. 
Внимательнее надо быть! 

Л. ШИТОВА, 
г. Шуя Ивановской обл. 
ОТ РЕДАКЦИИ. 

Действительно, дорогие хо- 
зяйки! Пожалуйста, пишите под- 
робнее. Не все знают, что, напри- 
мер, вешенки и шампиньоны (то 
есть не лесные грибы, а выра- 
щенные в специальных услови- 
ях) можно варить всего несколь- 
ко минут, потому что они не впи- 
тывают экологически неблагоп- 
риятную среду. 


Морозим! 

Насчет «Рецептов на бис-4»... 
Обязательно, непременно включи- 
те рубрику «Страна советов». Бла- 
годаря Любови Яновской я плани- 
рую купить морозильную камеру. По 
ее совету я вторую осень замора- 
живаю смесь помидоров и перцев. 
Про перцы я знала, а вот что и по- 
мидоры можно замораживать - для 
меня оказалось новостью. Моро- 
зильнику нас вместительный, двух- 
камерный, но все равно хватает 
овощей только до февраля, и то, 
если экономить. Родилась идея ку- 
пить морозильную камеру. Оста- 
лась-то ерунда: раздобыть денег и 
решить вопрос, актуальный для на- 
шей пятиметровой кухни - ку, 
ставить, о 


Постный стол 


Паталья Коткасова: 
Вареники « Папуасы 
в огороде» 


Начинка: 200 г квашеной капусты, 100 г соле- 
ных грибов, 1 луковица, растительное масло, 
| Капусту пережариваем с порубленным луком и 
| мелко порезанными грибами до готовности. Если 
грибы сильно соленые - их необходимо промыть, 
Берем постное пельменное тесто, раскатываем 
в пласти вырезаем кружочки, В центр кладем начинку 
и лепим вареники, Затем отвариваем их в подсолен- 
ной воде с лавровым листом и душистым перцем, 
Подать на стол можно двумя способами: 
1. Готовые вареники обжариваем на раститель-. 
ном масле и посыпаем зеленью, 
2, Обжариваем морковь и лук, порезанный полу- 
| кольцами, кладем на тарелку, а на эту «огородную 
| Венера ударакзанова Г | подушку» выкладываем «папуасов» 
Рис, жаренный 
с кабачко 
ик 


г. Самара. 


_  Семдана Ииколаейа: 
| Картофель, тушенный 
| 58 
| вороду налить растительное масло, обжарить поре- © горошком И грибами 
| 


500-600 г шампиньонов или вешенок (зимой, а 
летом взять свежие лесные грибы) ошпарить кипят- 
ком, мелко нарезать и поджарить на растительном 


| сильно). Залить рис двумя стаканами кипящей воды, 


| Добавить 200-300 г (можно и больше) кабачковой | масле с 2 луковицами. 1/2 стакана гороха замо- 
\ икры, целую головку чеснока, соль по вкусу и ту- чить на 2-3 часа, 8-10 штук картофеля нарезать ку- 
| шить под крышкой 20-25 минут. биками и слегка обжарить. Все сложить в кастрюлю, 
| Чеснок не чистить и не давить в прессе, а поло- залить водой или бульоном из грибного кубика, 
| жить целой помытой головкой. посолить, поперчить, положить 2 лавровых листа. 
г.Ревда Тушить на медленном огне до готовности гороха. 


е Свердловской обл. г.Владимир. 


о ЕС ООО 
С 
ГТажтьана Шилкитила: (Светлана Рейезина: 
Котлеты Клецки из отварного картофеля 
| 1,5 кг картофеля, 1 стакан пшеничной муки, 0,5 стакана карто- 

из сссвосомяса | фельного или кукурузного крахмала, соль. 

450 г мяса подготовить, про- Отварной картофель пропустить через мясорубку или протереть че- 
крутить. Добавить 1 ч. ложку рез сито, Добавить в массу соль и муку, перемешать и разделить на 12 
крахмала, 2-3 зубчика чеснока, порций. В серединку каждой порции положить обжаренный на расти- | 
немного лука и посолить. Пусть тельном масле кубик белого хлеба или обжаренные в масле лук, мор- | 
постоит 20 минут. Сделать котле- ковь и капусту. 
ты, обвалять в сухарях или муке и Сформовать клецки и обвалять их в крахмале. В кипящую подсолен- 
пожарить, ную воду опускать подготовленные клецки таким образом, чтобы они 

Спассеровать в растительном свободно плавали и не слипались. Варить примерно 5 минут, Когда клец- 
масле морковь и лук, добавить ки всплывут, кастрюлю закрыть крышкой, снять с огня и оставить посто- 
томатной пасты, намазать ять 5-10 минут, Вынуть клецки, полить их растительным маслом с обжа- 
сверху на котлеты. ренными белыми сухарями. 


с.Шелаболиха Алтайского края, г, Ковров Владимирской обл,/ 


мена Фаш: 
Гарнир «Лу-лу» 
На корейской терке трем 4. 
моркови и отдельно 5 сыры: 
\ ОИ З головки 
"лука режем тонко колечками. 
Картофель кладем в К. и 


Юля Шелест: 
Постный торт 
«Мокко» 


арина (в его состав должны входить только ра- 
стакан сахара, 3-4 ст. ложки свежемолото- 
‚соды, 0,5 стакана воды, 2 ст, ложки крахма- 
мешать с помощью миксера, добавить мукуи Г 
есочное тесто, ___. ОШУ /| Лаги быстро обдаем кипя 
охладить в холодильнике в течение сковороде разогреваем 0,5 ст: 
о, обрезать по тарелке и выпечь коржи, на растительного масла, в! 
Г Е а, ореола еи бросаем морковь, лук, ка 
быстро перемешиваем, Дер: 
гне не более 3 мину 


_ пе 
Э), зам, обаа. 


_ Бутер роды 


№7(124) 2007 т 


мена Койкова: 


ИЗ . 
УВ ЦИ К 


5» РОЛЬ А 


Взбиваем майонез с 


%/ уния 
Укропчик» 


рубленой зеленью укропа в соотношении Ша, 


добавляем по вкусу тертый чеснок, перемешиваем. Это главная основа 
для бутербродов, она должна быть густой из-за количества зелени. 
Можно уже намазать на хлеб и кушать, но мы пойдем дальше. Выкла- 
дываем густо нашу пасту на ломтики батона, сверху кладем кружочек 
свежего или консервированного огурца и 1-2 шпротины. 
А еще эта майонезная паста отлично сочетается с киви. На ломтик бато- 
на густо намазываем пасту и кладем пару колесиков очищенных фруктов. 
В общем, основа сама по себе объедение, а чем дополнить бутер- 


брод, подскажет ваша фантазия. 


Е Инн. 
Бутерброды 
для пива 


Нарезаем черный хлеб на лом- 
тики и каждый ломтикеще пополам. 

Натираем на терке 200 г сыра, 
добавляем томатный кетчуп, 2-3 
зубчика чеснока и вареное яйцо. 

Все перемешиваем, растираем 
вилкой и добавляем 50 гмелко на- 
резанной петрушки. Затем нама- 
зываем эту пасту на ломтики хле- 
баи кладем в духовку на 15-20 мин. 

Бутерброды готовы. Можно де- 
лать и с белым хлебом, но с чер- 
ным намного вкуснее. 


п. Кипень Ломоносовского района 


Е Ленинградской обл. 


г.Энгельс Саратовской обл. 


а= 


занимает всего минут 15. 


Вот и все! 
Вкусно, сытно, быстро и недорого. 


К 


Валентина &ршакова: 
Бутерброды «Ермак» | 


Хочу поделиться простыми рецептами приготовления бутербродов, | 
которые хороши как в горячем, так и вхолодном виде. Их приготовление | 


1 сырое яйцо, 2 ст. ложки майонеза, 2 ст. ложки геркулеса, | 
1 мелко нарезанная средняя луковица, 0,5 бульонного кубика. | 

Все перемешать. На эту пропорцию нужно чуть больше половины ба- 
тона, который необходимо порезать ломтиками средней толщины. Каж- 
дый ломтик с одной стороны обмакнуть в полученную смесь и обжарить 
с этой же стороны на подсолнечном масле на медленном огне. 


п. Хорлово Воскресенского р-на Московской обл, 


р 
С Гана Никулина: 
Бутерброды 
«На завтрак» 
Трем на терке 1 морковку, 
1 картошку, если есть, добавля- 
ем немного сыра, соль, перец. 
‘по вкусу, лук или чеснок, вби- 
ваем 1 яйцо и перемешиваем. | 
арш готов. | 
Берем батон (желательно! 
ННЫЙ), режем его кусочками | 
НОЙ 2-2,5 см, намазываем 
рону фаршем и намазанной 
і0й кладем на сковородку 
тельным маслом. Го- 
ерброды посыпаем зе- 


ке фобская: \ 
утеророды 
«Двойняшки» 


Эти бутерброды хороши на зав- 
трак. 

Взять 2 не очень тонких лом- 
тика батона, смазать оба тонким 
слоем майонеза с одной сторо- 
ны. На один ломтик сверху поло- 
жить копченое мясо, свежий 
помидор, сыр и веточку зеле- 
ни, на второй - ветчину, свежий 
огурец, сыр и веточку зелени: 

Поставить бутерброды в мик- 
роволновкупримерно наоднуми- 
нуту (до того момента, как сыр 
начнет плавиться итечь!). Немно- 
го остудить и готово! = 1 

| а Г. нода 


Благодарность 
Просто супер! 


Я хотела бы поблагодарить: 

Галину Аншакову за соленую со- 
ломку «Веселые ребята» (№ 8 
2005 г.); 

Марию Васячкину за тыквенный 
кекс «Веснушка» (№ 8, 2005г.) - про- 
сто супер. 

Очень нравятся постные варени- 
ки с капустой «Добрые» Надежды 
Клиповой (№ 6, 2005). 

И большое спасибо Зое Бугро- 
вой за рецепт рыбы «Красная-пре- 
красная» (№ 6, 2005 г.). 

А из заготовок нам понравилось 
вот что: 

салат из огурцов «Молодо-зелено» 
Галины Сидоровой (№ 12, 2005 г.) и 
салат «Здравствуй, лето!» Светланы 
Сорокиной из того же номера. 

Все очень просто и вкусно. Ог- 
ромное всем спасибо. 


Ольга ВОРОНИНА, п.Дарасун Читинской обл. 


Оценили! 

Хотелось бы сердечно поблагода- 
рить за отличные рецепты дорогих 
хозяюшек: 

Нелли Страхову - за:обалденное 
«Сладкое лечо» (№ 14, 2003) - все 
оценили, я до сих пор раздаю всем 
этот рецепт; 

Оксану Юркевич - за «Мясо в 
кисло-сладком соусе» (№ 25, 2003). 

Спасибо вам, девочки, огромное за 
привнесенное разнообразие блюд на 
столе, я думаю, не только на моем. 


Виктория БЕЛЯЕВА, г. Краснодар. 


Любимые! 


Хочу поблагодарить: 

Ольгу Субботину за ликер «Виш- 
невый лист» (№ 16, 2005 г.); 

Любовь Александрову за зефир 
«Баловень» (№ 13, 2004 г.); 

Любовь Лукинову за салат «Ера- 
лаш» (№ 17,2005 г.) 

Эти рецепты стали в моей семье 
любимыми и часто готовятся. 


Маргарита ПАВЛЕНКО, 
д.Воронино Костромской обл. 


Все просят рецепт 


Хотела бы поблагодарить 

Нину Чепурную за «Икру из ка- 
бачков» (№ 18, 2005 г.) - делала ее 
два раза, давала подругам пробо- 
вать, просят рецепти передают боль- 
шое спасибо. 


Н.ГРИГОРЬЕВА, 
д.Ташлыкуль, Башкортостан. 


Необычно и оригинально! 
Хотелось бы поблагодарить за 

оригинальные рецепты: 

· Татьяну Макарову за ре 

пупочки в горшочке» (№ 9, 2005); 
Елену Литвинец за жареную 

рыбу «Именины у русалки» (№ 10, 

2004). Очень оригинально на вку 

рыба в кукурузной паниро 


( о аталья Шалахобат. 


| Суп из печенки 


г! 1 


І. Мал 
М9 10868.) 

Суп очень хорош, когда ребенок поправляется после болезни. 

В кипящую воду бросаем мелко порезанный репчатый лук, карто- 
| фель кубиками, натертую на терке морковь и солим. 
| 100 г сырой печени пропускаем через мясорубку, 100 г белого 
| хлеба замачиваем в 0,5 стакана молока и тоже пропускаем через 
| мясорубку. 
| Добавляем 1 яичный желток, хорошо перемешиваем и выливаём в 


суп за 10 минут до готовности. Соль - по вкусу. В готовый суп кладем 
сливочное масло. 


ст. Боковская Ростовской обл. 


йа Захарова; 


( 
| 
| 
| 


Молоко, воду, яйцо и соль У 
У размешиваем, добавляем муку, Сладкое ризотто 
И замешиваем тесто, желательно | (© 1,5 лет) 
1 | 599, ва о лас ТОЛ, |__ 750 мл молока, 1. пакетик ванильного сахара, 1/2 ч.ложки соли, 
заем кружочки р | 75 гсахара, цедра 1 лимона, 200 гриса, 200 гзамороженных ягод 
Е (1 -2 шт.) очищаем от | (черной или красной смородины, вишни без косточек). В кастрюлю 
| Е щ | с молоком добавьте ванильный и обычный сахаріи цедру лимона. Дове- 
р МЯНЕМ до одно- | | дите смесь до кипения и добавьте рис, посолите и варите на слабом 
рооацоимассвзвытадыввемцах | огне в течение 20-30 мин. при закрытой крышке. Ягоды разморозьте, 
а теотои защипываем ко= | | немного оставьте для украшения. 
мана Вврим до готовности | Когда рис будет готов, добавьте в кастрюлю ягоды. Блюдо можно по- 
| 


д.Косолапово, Марий Эл. 


| Фото автора. 


давать и горячим и холодным, при желании с вареньем. 
г.Хвалынск Саратовской обл. 


і ча ЕШШ ЕЕ 8 Ч 1 
| - ягоды величиной, ( м 
как небольшое 


яблоко, весом 60-100 г 
| - плодоносит в июне и июле 


< | - сроки посадки — 5 САЖ, – 439 руб. 
р ""Рельмай О САЖ, - 689 руб. 


* Для того чтобы получить саженцы, разборчиво заполните купон и отправьте его г адресу; 
№8 Россия, «ДИС» и 144, Беларусь, а/я 5, г.Барановичи 17, 
г. Белгород, 368 00 225417, Брестская о 


е, Е: 4495 48-00-70 или" 000:31.77-191 
- вьется, как}. о а | (4722)-32-57-18 (для России) (моб., для Белоруссии) 


©. : Вы получите посылку с саженцами в специальной упаковке в своем почт 
винограднаяјлоза? р" ч зе а: ри наложенным платежом. Оплата при получении на п аре 
у } м. 


а почте. Товар отсылаем 
: плодоносит июня И ононеро толиа (трава, ате поо Са 
по октябрь.’ 5 а; О урожай! Интернет-магазин 1са4. пе! равосходіы 
- многолетний сорт К у к] ар 
кнојвысаживать : 
лк на'огороде, 
ина, балконе 
стоикая 


ан. Зашим малыша д 


‚ «Завтраку туриста» 


овощная сказка! 


кой на десятерых охотно пообедают». 


| Дамы, как я была неправа! Беру все свои некрасивые слова и мысли | 
обратно! Делала на пробу одну варку, получилось десять 700-граммо- 


вых банок. Планы были такие: мгновенная заправка к супу. Планы рух- 


| 


\ \ туриста» ели все с восторгом, включая меня и мужа. 
Съели, попросили добавки. Короче, съели четыре банки за вечер, а 
ведь на столе и колбаса была, и салат, и селедка. Теперь о том, чтобы 
эту прелесть в суп добавлять, не может быть и речи. Муж потребовал, 
| чтобы на следующий год я не изощрялась и все заготовки заменила 
ОДНОЙ: «Завтрак туриста». 

‘Он прав. Почти все баночки еще не тронуты, а от «Завтрака туриста» 
осталась только одна. Я над ней трясусь, даже не знаю, когда наступит 
тот торжественный час, и я сквозь слезы на глазах сверну этой после- 
дней баночке голову. 


М.СЕМЬЯНОВА, Н.Новгород. 


рузья, поможете? 

Мне бы очень хотелось иметь 
газету за прошлые годы. Дорогая 
редакция, напечатайте, пожалуй- 
ста, мой адрес. Может, именно так 
и найдутся хорошие друзья, кото- 
рые помогут. Если нет. номеров, 
может, ксерокопии? Я все расхо- 
ды оплачу. 


Татьяна ЖУРБИНА. 
347890, Ростовская обл. , г. Гуково, 


друзей выд 


Наша с мужем огромная благодарность Юлечке Гацко за закуску «Зав- 
трак туриста». Это прелесть, вкуснотища необыкновенная, перлово- | 


Вы знаете, когда я читала хвалебные отклики об этом рецепте, осо- | 
бенно где мужчины в гараже с удовольствием этой закуской обедают, я 
похихикивала, типа: «Ну да, они в гараже в выходной день и карамель- | 


нули, когда к нам в гости неожиданно завернули друзья. Нас, вообще- | 
| то, трудно застать врасплох, но тут был приблизительно такой случай. | 
Все-таки какой-то стол я организовала, чудно так посидели. «Завтрак | 


п. Алмазный -1, ул. Дорожная, д. 6, кв. 1 РА 


‚Очень бы хотелось через газету найти друзей по переписке. Мне 27 
лет, люблю готовить, вязать, воспитываю дочку. 
Мыс семьей переехали из родного города и общения не хватает. 
Отвечу всем: С нетерпением жду писем. 
35 ая Елена БЕЗБАТЧЕНКО. 
398028, г. Липецк, ул. Череповецкая, д. 18. 


«Самобранку» дорогую | А вот интересно, есть ли еще 
“Дважды в месяц стерегу. кто-то из ваших читателей, про- 
 Нуа как подкараулю - живающихв г.Сергиев Посад? На- 
“От плиты не отхожу. род с Посада, давайте собирать- 

лагодарность приношу вам ся, знакомиться. 

а рецепты вкусные. 
готовить не умела, 
теперь искусная. 
теперь пеку и жарю, 

со, овощи тушу. 
овольный, сытый, доб- 


Пишите мне с вопросами и про- 
сто так, 


Наталья ЗВЕРЕВА, 


141300, г.Сергиев Посад, 
ул.Новоугличское шоссе, д.96, кв.14. 


Спасибо! 


Отвечу всем! \ 


пожалуйста, для меня слова - 
: ни, которую я очень люблю. · 


Пожалуйста, поблагодаритеї 
черезгазетуВикторию Засенко- | 


Любимая песня 


Свекровушка 7 


По просьбе Светланы Семено- 
вой. 

Это песня группы «Белый 
день». Слова и музыка Елены Ва- 
силек. 

Солнце красное за реченьку садится, 
Золотятся у церквушки купола: 

Что ж тебе, моя свекровушка, не 
спится, 

Что ж ты, милая, всю ночку да не 
спала... 


Припев: 


Амы с тобою, да как подружки, 
Сядем рядом за столом, 

Да чайку попьём из кружки, 

Да поговорим о том, о сём. 

Мы стобою, да как подружки, 
Обе любим одного. 

Я люблю свого милого, 

Ты сыночка своего. 


Расскажи, как ты жила, 

Да как любила, 

Как ночами у кроватки не спала, 
Как в солдаты со слезами проводила 
И два года у окошечка ждала. 


Припев: 


Для тебя я просто девочка чужая, 
Но пойми меня, свекровушка моя, 
Ведь и ты была когда-то молодая 

И любила точно так же, как и я. 


Припев. 


Лариса ШЕВЯКОВА, 
с.Хлевище Алексеевского р-на 
Белгородской обл. 


Ищу песню 


Ты все та же, 
моя нежная... 


Мне бы очень хотелось, чтобы 
читатели помогли найти слова 
песни, из которой я помню всего 
пару строк: 

Ты все та же, моя нежная, 

В этом синем платьице... 

Я немного играю на пианино, но с 
возрастом память уходит. 


Алина РЫБАКОВА. 
г.Красноярск. 


Будь со мною. 
ласковым. С 


Дорогие подруги! Напишите, 


Будь со мною ласковым, 
Будь со мною. нежным 


1. Для приготовления пасхи используют только самый свежий творог, 


| густую некислую сметану и густые сливки повышенной жирности, 


2. Чтобы пасха получилась однородная, творог обязательно протира- 


| ют через сито, добавляют остальные продукты и тщательно вымешива- 


ют. 


3. Перед тем как положить творожную массу в пасочницу, пасочницу 
обязательно застилают тонкой тканью (кисеей, марлей или полотняной 
салфеткой) без складок. 

4. Когда творожная масса уложена в пасочницу, сверху обязательно 
кладется дощечка и накладывается гнет. Затем пасха выносится на хо- 
лод. 


5. Пасхи лучше делать в маленьких формочках, потому что неваре- 
ные пасхи быстро портятся. 
6. Если пасочницы маленьких размеров, можно приготовить несколь- 
ко пасх по разным рецептам, а следовательно, разного вкуса. 
Т. Вместо того чтобы протирать творог через сито, его можно дважды 
пропустить через мясорубку. 
8. Творогдля приготовления пасхи можно сделать из топленого моло- 
ка. Тогда пасха будет иметь розовый цвет. 
9. Чтобы удалить из сметаны излишнюю влагу, сметану помещают в 
| холщовый мешок и подвешивают. 
10. Чтобы пасочница застелилась марлей без складок, марля должна 
быть чуть влажной. 
11. Пасху следует не менее 12 часов держать в холоде под гнетом. 
12. Если в пасху кладут изюм, то его нужно промыть, перебрать и 
| хорошенько просушить на салфетке. 
13. Пряные добавки для пасхи нужно мелко смолоть в кофемолке и 
просеять через ситечко. 
14. Ядра миндаля легко очистятся, если их залить кипятком и оста- 
| вить на 15-20 минут. Затем ядра необходимо просушить и измельчить. 


1. Для того чтобы яйца при крашении не трескались, 
сварите их обычным способом, а потом горячими опус- | 
кайте в краску и варите до тех пор, пока они не окра- 

сятся. В | 
2. После окрашивания яйца, вытертые насухо, 
нужно протереть тряпочкой, смазанной раститель- 
ным маслом, тогда они будут блестящими. _ 
3. Отвар сушеной крапивы окрашивает яйца в зе- 
леный цвет, отвар скорлупы грецкого ореха - в жел- 
тый, отвар свеклы - в розовый. 
4. Прежде чем окрасить яйца, нанесите на скорлу- 
у пятнышки подсолнечного масла, и яйца получатся | 
в горошек. БУ 

5. Перед окраской яйца нужно вымыть дочис- | 
та, вытереть, а затем уже красить. 


‚ _ Кулич куличу рознь 


ана советов 


очек 
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дор овое сер дце - ааа 
здоровое долголетие 


Когда наше сердце нас не беспокоит, нам кажется, что так будет всегда, И только когда 
впервые подскакивает давление и появляется боль в груди, мы осознаем, что проблем 
можно было бы избежать, если начать постоянно заботиться о себе и своем здоровье, 


В нашей стране по-прежнему главной причиной преждевременной смерти является 
инфаркт миокарда, По статистике, от инфаркта каждый год умирает более 600 тысяч 
россиян - целый большой город. Как сохранить сердце здоровым до глубокой старости? 


В поисках оздоровления и продления жизни человека учеными НИИ фармакологии 
на основе субстанций пантового оленеводства Горного Алтая разработан уникальный 
по своему действию природный препарат ГЕМАХОЛ. С его помощью Вы сможете пре- 
дотвратить развитие таких болезней, как стенокардия, гипертония, склероз сосудов 
головного мозга, ишемическая болезнь сердца, инфаркт и инсульт. 


Ваш организм - сложный самодостаточный механизм, в котором есть все для долгой 
И счастливой жизни без болезней. В каждом из нас природой заложен источник безгра- 
Вичной силы, невероятные возможности для борьбы с болезнями. Прием ГЕМАХОЛА х 
дает организму команду “разбудить” дремлющие собственные резервы здоровья и за- Г 

пустить комплексную программу восстановления работы сердечно-сосудистой системы: Берегите свое сердце - оно бьется! 


© Высокий уровень холестерина. ГЕМАХОЛ способствует естественному очищению кровеносной системы от скоплений холе- 


стерина. Под воздействием препарата Ваши сосуды станут чистыми, гладкими и эластичными, без тромбов и холестериновых 
бляшек. Кроме того, избавляясь от холестерина, Вы в два раза снижаете вероятность инфаркта! 


х 


Ч. 


Ө высокое давление. Высокое кровяное давление заставляет сердце работать с большей нагрузкой. В результате кровеносные 
сосуды повреждаются и ухудшается кровоснабжение различных органов. Помогая привести давление в норму, ГЕМАХОЛ пре- 
пятствует развитию необратимых изменений в сосудах, питающих сердце и мозг. Вы перестанете испытывать постоянный 


страх инсульта, забудете про одышку, утомляемость, нормализуется сердцебиение, исчезнет шум в ушах и головокружение, 
появится замечательная легкость в теле и свобода в движениях. 


Ө высокий уровень сахара в крови. Прием препарата способствует снижению высокого уровня сахара в крови. 


Ө Пишний вес. Лишний вес связан, как правило, с нарушениями обмена веществ. Он создает благоприятную почву для возникно- 


вения и развития сердечно-сосудистых заболеваний. Если атеросклероз может развиваться без ожирения, то ожирения без ате- 
росклероза просто не бывает. ГЕМАХОЛ поможет Вам 


улучшить обмен веществ, избавиться от надоевшего животика и вновь 
обрести прекрасную физическую форму. : 


Ө Замедление процессов старения. Вас приятно удивит необыкновенный прилив сил, которыми Вам захочется поделиться с 
окружающими. Вы освободитесь от стрессов, давящих на Вас, и научитесь заряжать свой организм целительной энергией 
природы. Замедляя процессы старения, ГЕМАХОЛ помогает сохранять активность и наполняет тело энергией молодости, 


© Иммунная система. ГЕМАХОЛ помогает восстановить и укрепить иммунитет, восполнить дефицит энергии, от которой 
зависит жизнестойкость Вашего организма. Уже с первых дней применения Вы будете чувствовать себя все лучше и 
лучше и ощутите, как постепенно восстанавливается здоровье и душевное равновесие. 
— ГЕМАХОЛ - это Ваше стабильное давление, здоровое сердце, чистые сосуды и защита от стрессов Е. 
Р На курс оздоровления рекомендуется 2 флакона. Вместо 285 руб. ч 
Закажите “Гемахол” по льготной цене с доставкой наложенным платежом” ) ] 


1 000 “ТД “Пантопроект”, 659300, Алтайский край, г. Бийск, ул. Л. Толстого, 150 | 240 руб 


Специальная цена действует 4 


Личный бланк заказа эе 


ДА, я хочу заказать “Гемахол”, чтобы сохранить сердце здоровым! 
Количество флаконов (42 капсулы в каждом) - по 240 руб. 


.0. (полностью) _· 


Алма-Ата, п, Боралдай ( осо ренина! ] 
Кемерово (905) 960-2767 Москва (495)514-60-03, Новокузнецк (9 
пан О Сщр (46) 200-182, 
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В номере: 


ПРАЗДНИК, стр. З 

Мясо с гриб; ым жульеном 
Мясные шарики «Лимпопо» 
Салат «К+К» 

Салат «Палитра вкуса» 

Торт «День и ночь под тенью са- 
куры» 

Глинтвейн «Поцелуй ветра» 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ, стр. 4-5 
Салат «Люби меня!» 
Салат «Горная долина» 
Салат «Шум прибоя» 
Салат «Руслан» 
Салат «Северный» 
Салат «Тереховский» 
Салат «Улыбка негра» 
Салат «Минчанка» 
Салат «Оливковый» 
Салат «Монте-Карло» 
Салат «Красное море» 
Салат «Грибной бриз» 
Салат «Горячее сердце» 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА, стр. 6 
Рассольник «Мечта мужа» 
Лапша грибная «Домашние хло- 
поты» 

Суп-пюре с фасолью «Чернигов- 
ский» 

Солянка «Вкусное мясное ас- 
сорти» 

Супчик по-русски 
Картофельный суп с помидора- 
ми 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, стр. 7 
Свиные тушеные ребрышки 
«Приятного аппетита» 
Запеканка из творога с кваше- 
ной капустой 

«Турецкие пельмени» 
«Любовные гнездышки» 


ВКУСНАЯ РЫБКА, стр. 8 
Красная рыба «Могучая флоти- 
лия» 
ыба в луковом манто 
реба АСРЫЙ с грибами 
Ібный омлет 
Быен «Золотишко в кубышке» 
ельдь по-корейски 
Е по-приморски 
ЕТЛАЯ ПАСХА, стр. 9 
Е на заварной помадке 
Куличи «Воскресение» 
Кулич «Экономный» А 
ТНЫЙ СТОЛ, стр. 10 
пв жаренный с кабачковой ик- 


рой 

Вареники «Папуасы в огороде» 

| Вареники тушенный с грибами 

коы оевого мяса 

_ Котлеты из с 

К ецки из отварного картофеля 

остный торт «Мокко» 
нир «Лу-лу» 


И напоследок 


оо 


О просьбах 
и благодарностях' 


Я благодарю добрыхи ОтзЫвчивых 


читательниц Александру Копыловуи 
Ольгу Гурьянову зато, что выкроили 
время и написали по моей просьбе 
рецепт помидоров. 

Уважаемая редакция, выделите, 
пожалуйста, 5 строк на эту благо- 
дарность, ато получаем, пользуем- 
ся, а спасибо будто проглотили, Я 
быи лично написала, но адреса нет, 
Извините, если для вас это допол- 
нительные хлопоты, Только я счи- 
таю: получили отклик на свою 


просьбу - поблагодарить обяза- 
тельно нужно. 


Ирина ЗАХАРЕНКОВА, 
г. Москва. 


От редакции. 

Дорогие читательницы! Вос- 
пользуемся случаем и объяс- 
нимся. Благодарностей, подоб- 
ных этой, поступает немало. 
Дополнительных хлопот они не 
создают, и мы бы рады их ста- 


н! 


‘Любимое блюдо. 


тым. 
быть прос 
Оно может кономныи^ 


отовленич. 
Выбирайте для соб! 


| рецепта” он 


ает 
ер-класс 9 
Маст 5 лучших 


> реклама 


СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕР ВЫЙДЕТ 11 АПРЕЛЯ 8888 


вить, но где взять место? 5 строк 
благодаря нашей аудитории 
легко превращаются ив 35, и55 
ит.д. Доброты много, сердца ' 
широкие, слова горячие, а га- 
зеткатесная, 

Давайте договоримся: лич- 
ные благодарности пересылать 
лично, Адреса нет? Попросите - 
пришлем. Расходы на лишний 
конверт? А разве хороший ре- 
цепт того не стоит? 


рутер 
СЭД ПОЛА 
ВСЕМ РЕГИОНАМ!!! | 

| и: склеивание почтовых конвертов; 
"заполнение раа и рекламных циркуляров; сборка простых ] 
„изделий, рассылка проспектов и листовок; ПОШИВ МЯТОЙ ИГ. | 
1 


м 
1 Ні } | 

ДОХОД ДО 50 000 УВ МЕС. | 
Дт бесплатной информации вложите | 


СА. 237 


Усатег ті» 
РАС СНЕ | б АФ 


и л 
2 
2 


Сатаан оа ааа 


«СКАТЕРТЬ-САМОБРАНКА» №7(124), март 2007 п 


Главный редактор В.В. ШАБАНОВА 
Адрес: 603126, Н.Новгород, ул, Родионова, 192, корп.1. 
е-тай; досіог@аті.ги 


Телефон (8312) 32-98-16 
ги 


МАМА. 


Рекламное агентство 
Дирекция: (8312) 34-88-20, 

Прием рекламы: (8312) 34-91-16. 
Региональная группа/факс: (8312)34-88-22, 
е-та!!: гесіагта@оті.ги 


Учредитель - ООО «Слог», Генеральный директорТ.С:ДЕНИСОВА 
Телефон 8(312)75-98-67.ө-тай: зіод®@оті,ги 


Служба распространения 
и доставки 


Телефоны: (8312)75-98- 8, 
75-97-53, 76.9724 Е 


6-таі!: ѕаіез@оті.ги 


Подписные индексы «Скатерть-самобранка» 15499, 16 у 
«Скатерть-самобранка» + «Рецепты И бис» 64171 ВоВ 


Газета зарегистрирован 
телерадиовещания и сре, 
Регистрационное 
Подписано в печать 12,03,20 
4 Тираж 571417, 3 
достоверность рекламной и! 
Отпечатано в 000 «Печ, 
Расп 


шы ас ^^ Вынграйте 
д зка и 5 е р МИКрОВОЛНоВК у 


— замолвите 


Как выжить 
в бабьем 
царстве? 


Стол 
Три рецепта 
омашнего 

° хлеба 


р ме: 


— Наши кумиры 
Дарья Донцова 4- 5 
Наше здоровье : 
0 женских проблемах 5. 
замолвите слово 6-7 
Наши вещи Ме: 
Секреты корсета О- 9 : 
Наши дети 5 
Температурим! 10-1: 
Наш дом 
Ау нас Новый год! о. 
Наша работа е 
Бабье царство 14-15; 
Наш стол ар. 
Печем домашний хлеб [9 
Наши рецепты 17-49 5 
Наш адвокат 


Наследство — дело тонкое 


Наша красота 5 
Аромат красоты 


Наши письма 
«Клуб знакомств»: 
давайте знакомиться! 


Наши страсти 
Мальчики направо, 
‘девочки налево 


Наш психолог 


Здравствуйте, соседи! 


гаа 


между нами, женщинами 


оооооооо ооо ооо сор 


Стирка отменяется! 


Возможно, совсем скоро мы сможем избавиться отне- 
обходимости ходить в прачечные и химчистки, потому 
что станем носить вещи, которые нельзя испачкать. Уди- 
вились? А вот специалисты из Атейсап Спеписа! Зосеу 
уже объявили, что с помощью высоких технологий со- 
здали материал, невосприимчивый к загрязнениям. 
Кроме того, в его состав входят особые вещества, ней- 
трализующие неприятные запахи - например, табака и н 
пота. Материал представляет собой состав, который 
можно нанести на любую основу – шелк, шерсть, лен, 
хлопок. Все, что требуется этой ткани ~ споласкивать ее 
водой. В сухой чистке, стиральных порошках и пятновы- 
водителях она не нуждается. 


чең 


соооооооооооозооооозооовзовоово во о 


6 а 


«Красотка» стала матерью 
Актриса Джулия Робертс щадке, она планирует дех 
за одно утро дважды стала лать перерыв в работе, г 
мамой: в одной из кали- і 
форнийских клиник она ро- 
дила сына Финнеуса Уол- 
тера и дочь Хэйзел Патри- 
сию. Семейство «красотки» 
и ее мужа Дэнни Модера 


пополнилось на полтора 
месяца раньше срока, но 

мать и дети, как 

врачи, чувствуют себя нор- 

мально. Материнство ста- 

ло для 37-летней Джулии 
долгожданным ~ она мно- 

го лет не могла забереме- 
неть из-за болезни крови, 
и ве случай открыто обсуж- 
дался даже в медицинских 
изданиях. Хотя беремен- 
ность протекала легко и бу- 
дущая мама все время про- 


вела на съемочной пло- обычных родах. 
ооо ооо об осо о ооо оо ооо ое 


данным, на это чаще идут 
женщины старше 30 лет. 
хотя почти в двадцати про- 
центах случаев операцию 
делают без острой необхо" 
димости, Главная причина 
- нежелание испытывать — 
боль. Между тем кес 

сечение нельзя 
зопасным 8 


ров-гинекологов, 
случаях рискдля 
в 12 раз выш 


РЕ 
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РАЛЬНАЯ МАШИНКА — 
НА ЛАДОНИ 


звуковая машина, вес всего 
200 г. 


’ вают грязь из волокон. 

| = Сверхэкономична: потреб- 
| ляет электроэнергии З Вт, 
} что в 30 раз меньше, чем 
| электролампочка, ив 300 раз меньше, чем любая стираль- 
| ная машина! 


гладко – треть японок стар- ! — Дезинфицирует белье ультразвуком, что особенно важ- 


| но при стирке детского и нижнего белья. 
есть Запад. Но когда дело ше 30 лет не замужем и не |— Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, 


касается любви, границы видят для себя возможнос- | без отбеливания, при пользовании только хозяйственным 
стираются. Вот вам яркий тинайти мужа по душе. Тра- | мылом или недорогим аня Е =. 

5 > > } — Без механической деформации лья, поэтому Ваши 
пример: в Великобритании диционный японский брак вещи всегда будут выглядеть как новые! 
открылось представитель- их больше не устраивает – | — Любой степени загрязненности, любую габаритную 
ство крупнейшей японской женщины учатся, работают, | одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 
брачной конторы. Причина продвигаются покарьерной Преимущества применения? 
проста: оказывается, япон- лестнице и вовсе не соби- ’ Экономия электроэнергии. 
ки очень хотят замуж за раются становиться храни- { Потребление не более 3 Втэлектрознергии. Еслив Вашем доме 
(британцев. ЖителиАльбио- тельницами чьего-то очага. | все выключено, счетчик даже не среагирует на такую нагрузку 


Экономия времени. 
накажутся им более совре- Японские мужчины, по их і! Любая стиральная машина, даже автомат, не может быть остав- 


менными, чем соотече- мнению, этого не понимают } лена без надзора, онатребует постоянного присутствия и конт- 
ственники, болеетерпимы- - в отличие от британских. роля в течение всего времени работы. Ультразвуковая чудо-сти- 
А 


: { ральная машинка автономна. Вы можете уйти, заняться любы 
ми к женщинам, более по- Еще одна черта, которая { ми другими делами, лечь спать. Стирка становится самостоя- 
кладистыми, да и вообще очень нравится японкам в ; тельным делом. Все идет незаметно, между делом; без Вашего 


нравятся. С институтом британцах – это, как ни | Участия, без затрат времени и сил, освобождая Вас для других 
5 занятий или отдыха. 

брака в Японии, какпоказы- странно, уважение к японс Экономимназатрааина моющие среде 

вает статистика, не все ким брачным традициям. 


я 


Востокесть Восток, Запад 


фотонаразвороте Рейтер 
- ман 


Чтобы добиться отличного качества стирки в любой стиральной 
ессоосоооооооооососоотвооооевроазә машине, мы должны приобрести качественный дорогой поро- 
шок. При использовании ультразвуковой машинки достаточно 
Л ожет КО еин купить самый дешевый порошок, хозяйственное мыло для на- 
ЫСЫМ пом ’ мыливания особо загрязненных участков. 
| Без износа ткани. 

Кофеин может решить чудо-средство для лысых | В любой стиральной машине ткань подвергается механической 
проблемы лысых, считают появится, пользоваться им деформации. И следовательно, изнашивается. При стирке уль- 
немецкие ученые. Волосы придется регулярно сран- . | тразвуком ткань абсолютно не деформируется, совершенно не 

нечно, не ней молодости, покаволо- | меет износа. Поэтому вы сможете стирать самые деликатные 
У кофеманов, коне , > { ткани, которые не смогли бы доверить даже самым дорогим сти: 
вырастут, но кофеинсо- сыещевцелости и сохран- | ральным машинам. В то же время можно стирать, например, 
держащие препараты, ности-для профилактики. | верблюжьиодеяла, подушки, ковровые дорожки, рабочую и спе- 
ма! ь в КОЖУ гО- г { цодежду любой загрязненности и т.п. 
если их втират! жу. | Отличие от всех существующих видов стиральных машин. 
ловы, способны остано- льтразвуковая чудо-стиральная машинка стирает без механи- 
ве лысение, связан. о 
он ДЖЕХИМИШОЛОВЫМИ | краски имеют более слабое сцепление с тканью, они удаляют- 
монами. Средств таких | ся вместе с грязью. В результате ткань приобретает более яр- 
п токане разработа- Ут, о м а ка незаменима для молодой се- 
и, но готовы заняться сзшаканстирале ИЧ 
22 | мьи, пенсионера. 
после дополнитель- — Может перестирать горы белья в емкостях любого объе- 
сследований. Пока т м т 
\ . нале- | — При любой температуре воды! Бесшумно 
рождают | — Просто положите машинку втаз или ванну, наполненную 
фе, ирвелюруне | бельем, и оно будет чистым! 
| — Отправляясь на дачу или в турпоездку — возьмите ее с 
| собой! 
— Неимеетмировыханалогов. Одобренакприменению, неока- 
зывает неблагоприятных воздействий. Качество продукции сот 
ответствует мировым стандартам. 
| Заказать чудо-машинку Вы можете 
по тел.: 8(8332) 30-01-71, 31-04-63, 57-28-21 
‚или написав заявкуна наш адрес: 610000, г. 
а/я 11, отдел 11 А 
Цена с оплатой при получении на почте — 
При заказе от 2 шт. — цена 1690 а 


а Ольга Порошина. 
хо ооо оси 


отограф Валерий Плотников 


к оо 65 $5 5 1 " АЕ: 
Каждый день любимая россиянками писательница Дарья Д 


онцова > 


* просыпается вместе с солнцем и 10 часов подряд пишет книги, 
= Которые потом расходятся сумасшедшими тиражами. При этом 
> находит время для семьи, подруг, любимых мопсов, которые бла- * 
$ годаря хозяйке тоже стали знаменитыми. И еще — для улыбки, О 
етом, как ей удается это и многое другое, – наш разговор. 


оххое 


возовосоофаовояео + 


— Давайте сразу договоримся, 
каквас называть. Дарья — это ведь 
псевдоним? 

— Да, но от Агриппины Аркадьевны 
я ужасно дергаюсь, просто катастро- 
факакая-то. Такчто зовите меня про- 


но я его вслух никогда не произношу. 
Честно говоря, меня никогда Агрип- 
пиной не называли, я имя это всегда 
не любила - оно очень тяжелое. По- 
этому и Груней я не была никогда. 
Папа меня называл по-другому, муж 


сто Даша. тоже, нуа дети - кто «мама», кто «му- 
— А дома как вас зовут? сик». А вообще меня назвали в честь 
— Уменя есть домашнее прозвище, бабушки, папиной Ў [5 


мамы. Она очен 


066000600 гсоогоососевсозовоовгозооовевс о: 


рано умерла, и папа сильно пережи- 
вал. Хотя он вообще любил редкие 
имена: мою старшую сестру, напри- 
мер, зовут Изольда. Родилась она в 
1932 году, для тех времен такие име- 
на тем более были в диковинку, 

— Говорят, сменив имя, человек 
меняет и свою судьбу. Вы верите 
в это? 

— Я думаю, что судьба меняется в 
результате собственных применен- 
ных к этому усилий. Как горшок не 
назови, он все равно горшком и ос- 
танется. Еще люди думают, что все 
блондинки с голубыми глазами = 
дуры, а брюнетки обязательно стра- 
стные женщины, что все собаки куса- 
ются и с кошками ужиться не могут. 
Это общественные ошибки, и вопрос 
этот – к психологам. 

— Значит, квашему мужу. Трудно 

жить с психологом? 

— Если муж видит, что я бьюсь над 

каким-нибудь предметом, он может 
мне помочь, но вообще дома он не 
работает. Правда, все мои подружки, 
у которых возникают в жизни какие- 
нибудь проблемы, бегут к «папе» и 
припадают кего широкой груди — туг 
он всем помогает. Еще он умеет уби- 
рать головную боль руками не ведо- 
мым мне способом и очень хорошо 
успокаивает человека. 

— Вам это часто требуется? К 
примеру, сезонная депрессия вам 
знакома? 

— А что это такое? 

— Это когда просыпаешься вроде 
бы утром, аза окном темно и снегс 
дождем. На душе становится также 
серо и сыро, и жить не хочется... 

— Я сейчас и не вспомню, когда в 
последний раз у меня было плохое 
настроение. Просто когда я попадаю 
в неприятную ситуацию, начинаю ду- 
мать, что в моей жизни были и поху- 
же. Как-то же я из них выползла?! 
Иногда мне хочется по рабочим мо- 
ментам дать кому-нибудь тяжелым 
предметом, но это стыднои невоспи- 
танно, поэтому я предпочитаю тер- 
петь. До машины. А там пинаю нога _ 
ми коврик и выражаю таким спобо- Е 
бом свое мнение, ў 

— Ни за что не поверю, что 
ничто не раздражает. Мелочи 
пример – ничто не доводит 
века так быстро, как мелкі! 

приятности! 
= Мелочи как раз/и/раздраж 

правы. Неопущенный крут У 

ооо ео ей: 
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отдать женщине всю свою жизнь, это 
нереальная ситуация – в жизни она 
никогдаее не заберет. Поэтому пусть 
лучше муж не обещает золотых гор, 
’ апомоет вечером посуду. 
— Вы часто говорите о своих под- 
ругах. У вас их много? 
^г-—-Моя телефонная книга похожа на 
словарь русского языка. У мужа, кста- 
ти, тоже. Но настоящих подругу меня 
только две — Маша Трубина и Оксана 
Глот.. 
—Ивы верите в женскую дружбу? 
— Да, конечно! Причем с одной из 
подруг мы будем в этом году отме- 
чать 50-летие нашей дружбы. Я пони- 
маю, что так долго не живут, но с Ма- 
шей мы познакомились в песочнице, 
когда еще и разговаривать не умели. 
Кстати, за полвека дружбы мы с ней 
ни разу не поругались. Это странно? 
— Да, особенно если учесть, что 
_ каждая из вас шла своим путем. 
Вы сейчас знаменитая писатель- 
ница, причем нетолько в России... 
— Мы действительно полярно раз- 
ные люди - и по характеру, и по при- 
вычкам. Я – тихая, Маша – громкая. 
} Но мы с ней буквально недавно об- 
суждали это и решили, что нам про- 
сто не хватало по жизни сестер, ведь 
моя сестра старше меня ажна 20 лет. 
Я знаю, что даже если убью человека 
и приду к подругам, они скажут: про- 
_ ходи, мы все обсудим. Имя доверяю, 
’° каксамой себе. У нас бывали разные 
_ периоды: когда мы были обеспечен- 
‚ когда были тотально бедными. 
был год, когда Маша меня с 
Й (сыном. — Авт.) просто-на- 


пса 


или мужем? 
итотвопроса. Когда я забо- 
0 в первую очередь пошла к 
оветоваться, говорить ли 
у. В ос стоялтак: если 
опрос 
ько серьезная, стоит 


— Мужу никогда не надо все расска- 
зывать, Женщины часто врут мужьям, 
Канонический вопрос мужчины: «Хо- 
рошо ли тебе было сегодня со мной 
в постели?» 99 женщин из 100 скажут 
«Да», хотя это не всегда так. Просто 
большинство понимают, что не стоит 
расстраивать мужчину в данной си- 
туации. Очень многие женщины гово- 
рят, что довольны зарплатой супруга. 
Правильно, зачем его обижать? Еще 
я настоятельно не рекомендую рас- 
сказывать мужу, что у вас было до 
брака с ним, — это его не интересует. 


Подругам 
я доверяю, 
как самой себе. 
У нас были разные 
периоды, но даже 
в самые тяжелые 
моменты у меня 
не было ощушения, 
что я одна. 


И сами никогда не спрашивайте его 
о прошлом. Это было и:умерло. К 
чему такое знание? 

— Не могу не спросить о «Кули- 
нарной книге лентяйки» — ваши чи- 
тательницы ее обожают. Вы дей- 
ствительно все это сами готови- 
ли? 

— Укаждой бывшей советской жен- 
щины были тетрадки, в которые она 
вклеивала рецепты изжурналови га- 
зет. Мы с подругами вытряхнули эти 
тетрадки, и в книгу вошли только те 
рецепты, по которым сами готовили. 
Там есть, например, рецепт селедки 
со сгущенкой ~ на самом деле это бе- 
зумно вкусное блюдо! 

— Как же гонорар потом делили? 

= Я позвала подруг и сказала: ре- 
цепты-то ваши. А они ответили, что 
писала я. Тогда мы радостно отпра- 
вились в один из самых дорогих рес- 
торанов и оттянулись там по полной 
программе. 

— А как вообще пришла идея со- 
здания такой книжки? 

— В книге «Маникюр для покойни- 


^ ка» героиня все время пытается го- 


товить. Подходит к продавцам и го- 


.ворит: «Я куплю у вас это, если вы 


аучите меня, что из этого приго- 


еоревоосоовоововооовоа 


товить». На меня повалились ре- ^ 
цепты. А однажды, когда я подпи- 
сывала эту книгу, одна из читатель- 
ниц спросила меня, где можно ку- 
пить «Кулинарную книгу». Почему- 
то все были уверены, что онауменя 
уже есть - наверное, я очень прав- 
доподобно описала все рецепты 
(улыбается). Издательство тоже 
завалили письмами. Тогда мы поня- 
ли, что такая книга действительно 
необходима. 

— Если честно, в ней много ре- 
цептов довольно жирных блюд, а 
вы выглядите такой миниатюр- 
ной... 

— Сидеть все время на диете невоз- 
можно. Что касается меня, тоя вооб- 
щеем мало. 

— Вы прислушиваетесь к своему 
организму? 

— Нет. Организм обманет, Он хочет 
жирного, сладкого — тортик со взби- 
тыми сливками, жареную котлету. А 
потом — спать, спать и спать... Есть 
объективные показатели вашего са- 
мочувствия — анализы, которые 
нужно сдать врачу, а также зеркало 
и весы, которые отражают внешний 
вид. 

— Вы очень стильно одеваетесь. 
Признайтесь, увасесть собствен- 
ный стилист? 

— Котик, вы меня убили! Я всегда 
хожу в джинсах и очень не люблю 
юбки, потому что путаюсь в них и па- 
даю. И стилистов у меня конечно же 
нет – разве что дочь моя. Один раз я 
в свой день рождения явилась в сту- 
дию к Арине Шараповой в маечке С 
Микки-Маусом = очень жарко было. 
Все выпали в осадок. Авы говорите; 
стиль! Нужно просто помнить про- 
стые истины: до шести вечера не но- 
сить громоздких украшений, юбка 
без колготок – это неприлично, итак 
далее. Но, по-моему, это знает 
дая женщина, Ег 

— Кому можете сказать спасі 
за то, что вы такая есть — 
Донцова? м 

— Четырем людям. Ой, шести! 
жет, и больше... На самом 5 
му мужу, сыну Аркадию, до 


дактору Ольге. 
вой, рецензе 
бы их-н 
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) женских проблем: 


Редкая женщина может похвастаться абсолютным 
здоровьем. Большинство же время от времени, а РА 
особенно в холодное время года, жалуются на не- < 
приятности «по женской части». Чаще мы терпим, 
рискуя запустить проблему, реже — идем к врачу, \ 
хотя каждой из нас прекрасно известно, насколь- #& 
Ко хрупко женское здоровье. Давайте разберем- 
ся, что беспокоит женщин чаще всего. 
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: Боль тянет 3 
. В постель 5 


аженского 


© ‚ > 

= Проблема: тянущие боли 2 ® Ез о 
е внизу живота при менструа- • 9 
© ции. ә а 
5 Возможная причина: гор- * = 
< мональный сбой, хроничес- У ё 
• кий аднексит. Обязательно е = 
е покажитесь врачу, потомучто е = 
® боли при менструациях — ® о 
2 симптом эндометриоза и ми- ® ее =: 
е омы матки! Ееее оге 


е Как себе помочь: можно г 
• принять таблетку но-шпыили ® 
® другого спазмолитика, гоме- ° 


26е $ ] ооо оао отео РИА І 
- И жжет, и режет, и в туалет гоняет | 


® 
Проблема: жжение, резь, боль при легко «уходит в подполье» и в буду- е 


е опатический препарат (на- ® 


е пример, феминальгин). Од- 
е нако помните нерушимое 
® правило: при болях в животе 
® не пить никаких обезболива- 

ющих. Полезнытеплые души. 


е 

е мочеиспускании, частые позывы вту- 
і з алет, повышение температуры. 

е о Возможные причины: цистит. 

з о Как себе помочь: побольше пейте — 
® ә чистую воду, травяной или зеленыйчай. 
© е Уменьшает боль сухоетепло. Имей- 
ете в виду, что самостоятельно выле- 


щем может перекинуться на придат- ® 
ки и почки. Для профилактики нужно ® 
избегать переохлаждений, тщатель- ® 
но лечить любые ОРЗ, соблюдать е 
элементарные правилагигиены ире- ® 
гулярно опорожнять мочевой пузырь ® 
— минимум 5 раз в сутки (обязатель- ® 
но до и после полового акта). 


блюдать постельный режим. е 


е 
еов эе я 


обоз ооовсозье зоосоеотељзооооовоеооәооввоооовте о а 6 


б9 зә 6 


КОНК 


е 

® 

ль сильная, лучше со- ‹ 

а ЕЛИ больс У е чить цистит шансов мало, инфекция 
е 5 м а 
хозоозовососое р 


ны зна-° » 5 играйте ГА 


сУм ндо;на проблемы, я „Дорогие читатели! Наверняка у вас в семье есть свои проверенные способы 
‚может указать и ха-.› ° справиться с разными недомоганиями – простудой, насморком, головной бо- | 
® лью, бессонницей, ломотой в'суставах и т.д. Присылайте свои семейные рецеп- $ у 
5 тынам, чтобы ими могли воспользоваться другие читатели. Мы опубликуем их, ае 

» в награду за самые интересные трое победителей получат бесплатную ПОДПИС- % : 
% ку на газету «Между нами, женщинами». Письма с пометкой «Наше здоровье» ® Й 


ооөооо а 


озсооәэо ое 


Ф 
® 
® 
Ф 
® 


вине менстру-ә 
ого цикла выде-® 


® отправляйте в адрес редакции. Ждем! 
о9оовоое 1 ғ ё 

ерл При первых признаках простуды 
д Александра Федорова из Петербурга 
е делает такой напиток: столовую ложку 
® мяты заливает кипятком, настаивает 5 
® минути процеживает. Затем добавляет 
чайную ложку меда, зубчикчеснока (его 
в нужно мелко нарезать) и сок четверти 
• лимона. Все перемешивает и пьет теп- 
° лым перед сном. 


5 Авотеще один, старинный рецепт, ко- 


ооо о ососвососе 0066 


оозовосо ее в 


торым в ее семье тоже пользуются: в 8 
пол-литра теплого молока добавляют е > 
куриное яйцо и почайной ложке медаи є 
сливочного масла — все перемешивают 
и пьют на ночь. 

А при сильном кашле Александр 
Михайловна советует такое среде 
измельчить зубчикчеснока, залить 
каном горячего молока, укутат 


а _ 


при треатеетн 


Фо ооо во ооово 


эооваовооосо 


Полезно вести календарь 


е Проблема: обильные и длительные 
• (дольше 7 дней) менструации, 

® Возможные причины: тяжелая физи- 
® ческая нагрузка, сбои в работе щито- 
М видной железы, нарушения свертыва- 
© МОСТИ крови, миома матки, эндомет- 
о риоз, поликистоз яичника ит.д. 
6 оооооеооооооьооьое 


обяза 


© ‹ оборе о 


69400 созеоооооооьоа ьо. 


$ ПМС терпеть 
‚ необязательно 


® Проблема: отеки, тошнота, головная боль, раз- 
• дражительность перед критическими днями. 

® Возможные причины: предменструальный син- 
® дром (ПМС). 

Как себе помочь: сократите количество соли в 
< пище избегайте острого, копченостей, алкоголя — 
® все это задерживает жидкость в организме. Совла- 
е дать с эмоциями помогут растительные препараты 
® с пустырником, валерианой, пассифлорой, боя- 
$ рышником. 

Фо ооо осо зесососоосовоз 
Фосовеоссооовеоороооососо 


$ У каждой десятой 
‚ находят болячку 


е Есть золотое правило: любая женщина дол- 

© жнабывать угинеколога минимум 2 раза вгод * 

® — даже если ничего не болит, не тянет, не зу- у 
З в дит и вообще не тревожит. Вот несколько 
•е фактов, объясняющих, почему это так важно : 
є делать. ә 

Е „/ существуетоколо 30 инфекционных болезней, 9 
=. о передающихся половым путем. Некоторые из них ® 

258 никак себя не проявляют (хламидиоз, по данным . 
врачей, в половине случаев) и обнаруживаются 
лишь спустя месяцы, а то и годы. Например, на * 
оследовании по поводу бесплодия; 

многие патологии развития женских половых . 
в обнаруживаются случайно — на осмотре 


о, есть ли проблемы у жены, зависит о 
ужа. Лечение часто требуется обоим, 


о грозят серьезными ослож- 
иавирусная инфекция, напри- 
ь рак шейки матки; 

енщин, пришедших на оче- 


отов о 


Как себе помочь: откажитесь от на- 
грузок — не таскайте тяжести, не усер- 
дотвуйте в спортзале, старайтесь чаще 
отдыхать. Полезно вести календарь, от- 
мечая не только продолжительность 
критических дней, но и их характер. И 
тельно посетите гинеколога! 


патов препарат “ЭДАС-121" действ 
алкогольный центр и устраняя бол 
лютно безопасен и не вызывает п 


| ле и женского, запойных состоя 
бессоннице, нарушениях функ 


{ похмельном синдроме и лечит алкоголизм 
сильнее зап 


ў снижает его эффективности, что 
домления пациента, 


сексуальные проблемы, стоит з, 


ной потенцией, возникновение которой провоцируют стрессы, 
гареты, нарушения обмена вещест 


жизнью, "ИМПАЗА" 
пта. Так что у каждого мужчины есть 
реальная возможность - 


оеоопооосовоовов ө е 


озоосоооооезте 


ә 
Фоеооавоегв а 


>) 


:Даже мыло 


‚имеет значение 


Проблема: зуд, жже- 
е ние, обильные выделе- 
› ния, боли при половом 
® акте. 
° Возможные причины: 
г Воспаление влагалища, 
© инфекции, передающие- 
е ся половым путем. 
” Каксебе помочь: отка- 
° житесь от острой, соле- 
ә НОЙ, копченой, пряной 
» пищи. Чаще меняйте бе- 


ПОЕЕ 


сооововоео в 


лье, замените обычное 
мыло специальным = для 
интимной гигиены (оно 
не раздражает). Не при- 
нимайте самостоятель- 
но антибиотики, чтобы 
не осложнить дальней- 
шее лечение! Но и не за- 
пускайте проблему – 
нормальная микрофло- 
ра влагалища защищает. 
от инфекций. 


ооо ооо о во ов ооо 


ПИТЬ АЛКОГОЛЬ 
- стало реальным 


| агодаря разработке Международного концерна 

“ЕБА$”. Созданный на основе рецептур многих поколений врачей-гомео- 
ует на молекулярном уровне, подавляя 
езненную тягу к алкоголю,при этом абсо- 
ривыкания. 


“ЭДАС-121” применяется при любых формах алкоголизма, в том чис- 


ниях, раздражительности, агрессивности, 

ции печени, желудочно-кишечного тракта, 

на любой стадии. Правда чем. 

ущена болезнь, тем дольше курс лечения. 

Особенно подходит пациентам с т 

| склонным к демонстративному поведению, 
пимости к любым видам ограничений, 


Прием ЭДАС-121 совместно с алкогольными напитками и пищей не 


дает возможность начать лечение без уве- 


Линимальный курс лечения - три флакона, рекомендуемый - пять. 
2. 


Страшное слово «импотенция» большинству мужчин, испытывающих 
абыть. Чаще мужчины страдают 


ВИТД. 


Лечить, а не просто стимулировать - та 


должительное стимулирующее действие. К! Г 
ки)является лечебным и позволяет в дальнейшем Жить 
вполне доступна по цене и про 


х Й кую поставили г 
собой российские ученые и предпожили препарат ЗАМАА? С 


ЕУ. С 
сверхмалые дозы особых белков-антител, Антитела нормализуют 
сосудов: при сексуальном возбуждении они нормально расширя 
ция наступает в «нужное» время; : 
При одноразовом использовании "ИМПАЗА* оказывает 


вое 


руднопереносимым характером, 
‚ быстрому раздражению, нетер- 


осоовоооофтоооьов оо 


ского 


фото Дмитрия Преображен 


ягиваться в тугой панцирь. 
Современное белье для кор- 
екции и красиво, иудобно. 


рет, что большинство ° 

Цин считают собственные • 

мы далекими от совер- ® 

тва, Однако опыт праба- • 

Өк используют далеко не • 
3 аведь они знали, что скор- ә оо ооооо о ооо ооо ооо ооо оо ооо оо ооо ооо ооо ооо 
у е ө > © 
юж • • Каждый шов имеет значение . 
< 3; ө 
тью, чтобы иметь благо- < е Главное вкоррекционном белье — именно комфорт, поэтому шить- о 
д о өся оно должно с учетом всех медицинских аспектов. Его можно раз- • 
о о • © делитьнатри основные группы. е 

ВО: 5 первая — КОРРЕКТИРУЮЩИЕ 


хитрой системой поролоновых по- ® 
душечек и подкладочек. Ы 
Вторая группа – КОЛГОТКИ и 


о БЮСТГАЛЬТЕРЫ. Они помогают 
ө Не только зрительно уменьшить 


е бюст, но и снять нагрузку с плеч и 
® спины. Этот эффект достигается с 


® помощью специальной системы 
> боковых швов, формычашечки, ши- 
® Роких бретелей с мягкими подушеч- 
о ками, удобной застежки и других 
ө секретов, позволяющих повторить 
® индивидуальные линии тела любой 
9 женщины. Для обладательниц ма- 
о Ленькой груди есть бюстгальтеры с 


ө © 


Фооеәэе 


ә Подбирать корректирующее белье 
ә нужно, учитывая особенности соб- 
® ственной фигуры. Прикиньте, что сто- 
® ит подчеркнуть, а что скрыть, и дей- 
° ствуйте!Специалистыпо конструиро- 
2 ванию нижнего белья выделяютчеты- 
ө ре типа женской фигуры: 1) полная 
е фигура;2)полнотавышеталии; З) пол- 
© нота нижеталии; 4) стройная фигура. 
® Длякаждоготипа- свой выбор. 

Вы полноваты выше талии? Луч- 
е шевыбрать бюстгальтер с широкой 
© СПИНКОЙ и бретельками со смягча- 
® ющими прокладками. Для первых 
ө двух типов фигуры хорошудлинен- 
® ный бюстгальтер, иликорсаж(полу- 
ө грация) – верхняя часть создает 
< опору для позвоночника и форми- 
е руетгрудь. 


нь 


‘наши советы 


% нем было некомфортно. 


® меняется. 


2 часов подряд. 


• Как правильно выбирать белье ә 


© ® Обязательно меряйте корректирующее белье перед покупкой 
® Даже самое красивое оставьте в магазине, если на примерке в 


е ® Белье должно «дышать»: убедитесь, что ткань, изкоторой сде 
° ны бюстгальтер, грация или штанишки, легко пропускает во, 

% Кроме натуральных тканей, таким свойством обладают микроф 
о Ра, тактель, меррил, микромодал. Микрофибра поддер) 
о тимальную температурутела: летомвней нежарко, зимо 
• но. Белье из тактели подходит тем женщинам, вес к 


‚ В любом случае не стоит носить корректируюц 


ШТАНИШКИ. Ихфронтработ  жи- о 
вотики, полные бедра, потерявшие ө 
форму ягодицы, галифе. Кроме 
того, эластичные панталончики ® 
снижают нагрузкуна спину. Что же = 
касается колготок, то их плотная, о 
блестящая верхняя часть в виде ө 
шортиков не только смотрится пи- ® 
кантно, но и мягкоутягиваетто, что 5 


этого требует. с 


эзоосоооофо оо оо ооо оо ооо ооо ооо® 
зеоосооооооооооооооооооооо о ә 


е 

Нужно улучшить форму груди? ө 
Проблему решит бюстгальтер С е 
правильно подобранной посад: ® 
кой. а 
Вы широки вталии и имеете фи- ® 
гуру «мужского» типа? Лучше носить „ 
корсет-грацию!– онане только сде- е 
лает талию тоньше, но и обеспечит ® 
хорошую осанку. ө 
Увас полные бедра? Носите пан- ® 
талоны из утягивающей ткани = на ® 
пример, тактеля. Для коррекции © 
ягодиц и живота подойдут трусы сэ 
латексными нитями. е 
Вам не нравится слишком боль ® 
шая грудь? Закрытый бюстгальтер ® 
темного цвета из эластичной ткани 5 
визуально уменьшит бюст почти на 5 
полтора размера. о 


боооеооеоооооогеозооовоеооооосооосооооосоооо ое е 


оеооооооооооогооооооооооооое о 


миь, 


Фо оо хо ооо ооо ооо ооо 


‚ Все решают усы 
. И косточки 


е Третья, самая большая группа — 
© КОРСЕТЫ. В средние века корсет 
® был прочным кожаным лифом со 
е Шнуровкой, которая сильно затя- 
® ГИвалась, выталкивая грудь наверх 
© И делая талию узкой. Позднее он 
® превратился в плотный плоский 
® лиф из нескольких слоев ткани с 
5 множеством укрепленных кито- 
е ВЫМ усом швов. Верхний край кор- 
• сета был ровным, оставлял грудь 
© полуоткрытой, а сзади фиксиро- 
® вал спину примерно на уровне ло- 
5; 5 паток: Более щадящая модель по- 
о явиласьтолько в ХМІІІ веке. 
е (Современный корсет со- 
© стоит из бюст- 
© гальтера на «ко- д 
е сточках», соеди- Ё 
> ненного с боди | 
о ИЗ плотной тка- 
е НИ. Длина дохо- 
® дит до середи- 
© ны бедра. Снизу 
5 можно пристег- | 
е НУтЬ пажи – спе- 
е ЦИальные те- { 
® семки-резинки | 
® для чулок. Как 
® правило, в корсете 
используются открытые мо- 
е Дели чашечек бюстгальтера с от- 
е стегивающимися бретельками – 
© такие идеально подходят для пла- 
© тьев с декольте. Шнуруется корсет 
® чаще всего на спине. 

Боди корсета состоит минимум 
из 6 частей, соединенных верти- 
кальными швами, внутри или по- 
‚рх которых расположены упру- 
т и эластичные шнурки (усы, 

косточки) – из шелка, пластика 
ь ‚ даже металла. Именно усы 
дают стройный силуэт. Впе- 

каждый ус прижимает жи- 
а сзади выпрямляет спину. 
ря плотной эластичной 


\. А кружева, ажурные 
шивка и тесьма до- 


Застегивает- 
са 


Если у вас 
полная фигура, 
: подтянуть «лишнее» 
|Б реально с помощью грации или 
боди из эластичного материала. 
Такого же эффекта можно 
добиться, надев хорошо 
подобранное бюстье 
и подтягивающие 
‚ панталончики. 


ся она на крюч- 
ки. Задача уь 
грации проще: е 
она либо изме- е 
няет силуэт за ® 
счет плотных ® 
швов с гибкими „ 
шнурами-уса- ә 
ми, либо лишь е 
плотно обтяги- ё 
вает тело. Длина грации – до ® 
бедерных косточек, полуграции 5 
= до талии. С 
Изобретателем БЮСТЬЕ счита- ө 
ется француз Жак Фат: в.50-е годы = 
прошлого века он предложил жен- ё 
щинам вещицу, которая поддер- а 
живала грудь без бретелек и слег- „ 
ка утягивала талию. Это бюстгаль- е 
тер на косточках без лямок, со- ө 
вмещенный с коротким корсетом ® 
из плотной ткани. Чашечки лифа ® 
обнажают грудь наполовину, что- а 
бы поверх можно было надеть от- о 
крытое платье. б 
БОДИ представляет собой бюс- ® 
тгальтер, маечку и трусики"- как ® 
говорится, «три в одном». Выгля- ® 
диткак закрытый купальник сзас- о 
тежкой снизу (иногда и с рукава- ө 
ми). Это очень удобно и решает ® 
сразунесколько проблем: утягива- ® 
ет фигуру, подчеркиваетее досто- ® 
инства, играет роль белья и блуз- Б 


ки одновременно. ө 


(а; > 7 
бельевой лексикон. +» 


© 277Ф 
е Бандаж - эластичная повязка „ 


• для укрепления линий живота. 
ә Бодилайнер – нижнее платье 
• середины бедер. Грудь подде 
5 живают косточки, вшиты! 
• Кольте. р 


© поролоновых встав 
® Комбидрес = 
$ гальтера нак 
е Полуграция 


Когда у ребенка подни- 
мается температура, 
мамы теряют покой: ма- 


лыш тут же укутывается, 
укладывается в постель и 
пичкается таблетками. 
Сбить жар нетрудно, но 
не исключены послед- 
ствия. Как вести себя, 
если ребенок затемпера- 
турил, рассказывает 
врач-педиатр высшей ка- 
тегории Юрий Загайнов, 
сотрудник корпорации 
«Семейная медицина». 


озсосооеооенх 


:Сбивайте, 
если выше 
38 градусов 


® Если температура под- 
о нялась чуть выше 37, это 
з не повод для паники: не 
е нужно давать ребенку 
% таблетки, особенно если 
> он чувствует себя нор- 
„ мально — подвижен и иг- 
< рает, как всегда. Не ме- 
е шайте организму бо- 
е роться с инфекцией. Но 
„ вам нужно насторожить- 
ся, если ребенок стал 
є апатичным, вялым, отка- 
® зывается от еды, хнычет. 
* Не допускайте, чтобы 
« температура поднима- 
є лась выше 38 градусов. 
= Обычно ребенок начи- 
* нает температуритькве- 
• черу, когда падает уро- 
е вень антистрессовых 
а гормонов в организме. 
которые родители не 
зряют температуру 
ю, а именно в это 


Поэтомучем младшере- 
бенок, тем чаще нужно 
измерять температуру – 
лучше каждый час. Де- 
лать это надо иеслиува- 
шего ребенка имелись 
неврологические забо- 
левания, он наблюдает- 
ся у невропатолога. Та- 
ким детям жаропонижа- = 
ющие средства нужно з 
давать, если температу- ® 
раподнялась уже до 37,8 ® 
(у здорового ребенка * 
этот порог составляет © ыы 
38-38,5). 
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Проверяя, есть ли у 
ребенка жар, не пола- 
гайтесь на бабушкины 
методы – прикоснове- 
ние губами или ладо- 
нью ко лбу. Выяснить 
ЭТО МОЖНО только с по- 
мощью градусника, 
ртутного или электрон- 


ооо ооо ох очочефуюоно 6 


Как вести себя, 
если у ребенка жар? 


Удетей, какиувзрослых, приповышении тем- * 
‚ пературы может болеть голова. В этом случае 2 
они становятся беспокойными, долго и м. 
» тонно плачут, амладенцы трогают голову 
• ми, как бы похлопывая по ней. Ребенок от 
вается от еды и питья, при быстром развитии * М 
‚ заболевания может начаться рвота. | 7 
эзосхоосо зоо оф ве о о о 6 о 6 6 ө 
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ә 
ного (его показатели бо- ® 
лее точные). Электрон- 
ный термометр выручит 
в тех случаях, когда ре-_ 
бенок очень беспокой 
ный и невозможно 
тавить его держат 
мышкой обычный р 
НЫЙ. н 


г 
$ 


реакцию. 


№. -. 


Наши совет 3. 


Не обтирайте = 

ребенка раствором 

алкоголя или уксусной 
кислоты, пытаясь 

| Уменьшить жар – это может, 

> вызвать токсическую 


© детям лучше давать лекар- 
® Ство в виде свечей, а не табле- 
БА ток или сиропов: всасываясь в 
ч толстом кишечнике, а не в же- 


бзозоаваф 


Я 
\ з Кутатьзатемпе 
1 
| 


2 организма. Иногда у 
‚ Может быть вызвано 


оосаовоаове ва 


- Не забывайте о гомеопатии 


4 ратурившего ребенка не сто 
о в легкую одежду — этим вы облегчите 


оогоововесаеоооа о о. 


0 я м я з 
у по чайной или столовойложке мор- г 
е он обычно пьет. Это позволит избе- ® 
оксины из организма. Не забывайте ® 


= ЕЈ 
мином С, добавляйте его в напитки. 2 
Если нет аллергии, в питье можно класть м 


если малыш отказывается отеды, не нужно. 
Не давайте больному ребенку (любого возраста) аспирин — это опас- ® 
но возможными кровотечениями и синдромом Рейе. Изжаропонижаю- 


ед. А вот кормить насильно, 6 
г 


щих средств лучше выбрать парацетамол или нурофен, однако неза 5 
„ лудке, оно быстрее поступит в б 


< ткани; даст результат и не ока- 
$ жет токсического воздействия 


° на печень; 


в компонент; 


Ө з: 
АС 
Фоо о 


е ө 
е Что делают гости, • 
Е когда приходят в ваш со 
г дом на вечеринки или „ 
• семейные праздники? е 
е Не кажется ли вам, ° 
$ что чаще всего время $ 
• подчинено гастроно- е 
• мическому расписа- • 
нию: сначала все со- „ 


‚И вяло ждут на- • 
‘банкета. Потом 2 


ы малыша. Если через 20 
инут не появятся признаки ал- 
гической реакции (напри- 
р, покраснение, зуд, слезо- 
чение, затрудненное дыха- 


простуды. 


„ Ф лекарственные сиропы мож- 
® но применять только в том слу- 
9 чае, если у ребенка нет аллер- 
е: гии на сладкое или фруктовый 


соб предотвратить простуду. 
Делать это можно нетолько ле- 
том, нои зимой, начиная с воз- 
действия холодной водой на 
малые участки тела; 

Ф прививать ребенка от гриппа 
можно начиная с 6-месячного 
возраста. Однако малыш! под- 
вержен атаке вирусов с момен- 
та его появления на свет, поэто- 
му вакцинацию нужно пройти 
всем взрослым, которые его 
окружают. 


Как же все-таки сделать 
так, чтобы всем было весе- 
ло и никто не скучал? Мы 
объявляем о: старте ново- 
го конкурса: наверняка у 
каждой из вас есть свой 
«рецепт от скуки» — спо- 


соб превратить лю- 


Ольга Короткова. 


ххофофоо о ооо соо соо осо оо оо оо ооо ооо оо оо о ооо ооо о фооо 
конкурс 5 агаа 7 
НЕ К Е 


бой праздник в событие, о 
котором приятно вспом- 
нить самой и рассказать 
другим. Это могут бытьан- 
кеты и шарады, фанты и 
живые картины — все, что 
позволяет и блеснуть, и 
посмеяться, и 


делитесь 
своим рецеп- 
том с нами, и, 
возможно, вам 
достанется 
один изпятиде- 


ывайте и о гомеопатических средствах – анафероне, оциллококцину- ® 
ме, АГРИ ит.д., использовать которые нужно при первых же признаках е 


е 
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РАБОТА ДОМА! 


Склеивание конвертов, обра- 
ботка писем, сборка простых 
изделий, фасовка семян, по- 
шив мягкой игрушки, работа 
на телефоне, компьютере и 
другие. 
Доход до 55.000 руб./ 
мес.! 
Для ответа вложите конверт со/а. 


440064, г. Пенза, а/я 3890 
«СОБ-14». 


шведской 
ОНЕЕАМЕ. 

Для того чтобы принять 
участие в конкурсе, зай- 
дите в ближайшее почто- 
вое отделение, оформи- 
те подписку на газету + 
«Между нами, женщина- 
ми» по индексу 16461 
или 16733 и отправьте в 
редакцию письмо. К «ре- 


косметики 


са а, как следует цепту от скуки» прилож 
узнать друг те копию подписн 
друга, и за- абонемента. Не забудь 
вести даже у 
маленькую 
интригу. По- Самые 


Примета, в которую все верят: 
как Новый год встретишь, так 
его и проведешь. Если этой зи- 
мой вы не отправились на тро- 
пические острова, а избушку в 
заснеженных Альпах снесло 
нежданной лавиной, устройте 
себе сказку, не покидая родных 
стен. Что может быть приятнее, 
чем отметить Новый год в соб- 
ственной уютной и нарядной 
квартире? Украсьте свой дом 
так, чтобы праздник, который 
пока еще в пути, остался с вами 
На весь год. А мы подскажем вам 
как это сделать. 
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Лимон, гвоздика 
и алые ленты 


Украшения должны быть простыми, 
чтобыдля их создания вам непотре- 
бовался инженер с бригадой по- 
мощников. Если применить чуточ- 
куфантазии, для этого подойдут 
самые обычные вещи. Вот что 
делается всего за несколько 
минут. 

Новогодняя композиция. 
Заполните большую емкость 
— пустой аквариум, прозрачную к 
вазу или фигурную банку с ши- / 
роким горлышком – разноцвет- 
ной мишурой и елочными ша 
рами, перемешав их. Добавь- 
те разноцветных бусин и ело- 
вых шишек. Принцип такой: сначала 
мелкие предметы, потом крупные. 
Вместо ярких игрушек можно поло- 
жить яблоки, мандарины или апель- 
сины, орехи, цветные ленты, ракуш- 
ки ит.п. Все это великолепие разме- 
стите в прихожей, чтобы входящие 
настраивались на праздник с порога. 

Игрушки с секретом. Оберните 
яркой бумагой орехи, яблоки, цитру- 
совые они могут стать частью ново- 
годней композиции или елочными 
игрушками. Чтобы повесить их (не 
только на елку, но и на крючки), ис- 
 пользуйте тонкие ленточки. 
| Лимонные «ежики». Возьмите ли- 
(апельсин или мандарин) и, не 
ая кожуры, по всей поверхнос- 
роткните его шилом, ножом или 
очисткой — должен получиться 
полос, волн ит.д. В про- 

е почки гвоздики. Яркие 
лоски позволят подве- 
иевлюбом месте 
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. Возьмите ши- 
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ообеовозовьу 


нежинки 
‚ доверьте 
‚детям 


Дети обожают вырезать из ® 
бумаги снежинки и фигурки ® 
животных. Сделайте им но- * 
вогодний заказ, снабдив є 
фольгой или цветной бума- є 
гой, а потом вместе укрась- ® 
те детскую. Лучше не клеить ® 
снежинки на окно, а собрать о 

на нитку и привязать к гар- ® 
динам. Маленькими булав- ® 
ками или прозрачным скот- 5 
чем их можно закрепить = 
прямо на обоях. Другой ва- • 
риант украшения для стен = ® 
пушистые гирлянды разных ® 
цветов. Для этого цветную о 
бумагу для упаковки подар- = 
ков нужно нарезать на • 
} одинаковые квадраты. % 
Следующий этап – выре- 5 
| зание снежинок, однако = 
следите, чтобы центре 
был без отверстий. ® 
Потом резные за-® 
\ готовки нужно» 
соединить другс ® 
другом, исполь- ® 
% зуя степлер 
скрепите ихпо уг- ә 
лам и в центре. А чтобы по- ® 
весить гирлянду, по краям ® 
(@ сделайте маленькие пе-® 
тельки из прозрачного о 
скотча. ә 
З $ 92 @с02 9 9 


ЫЙ год! 


Пора украшать дом к разднику 


ә 


ооооэа ә ә 


оге е 


рокую прозрачную чашу (большую 2: я 
салатницу, например), налейте туда 
воды, положите несколько елочных 
игрушек, пару камешков, придержи- 
вающих серпантин, ниткужемчужных 
бус. Сверху пустите «в плавание» 
плоские маленькие свечки. 
Диванные подушки. Чтобы обно- 
вить их к Новому году, не нужно шить 
новые чехлы — просто оберните по- 
душки яркой тканью и завяжите кра- 
сивым узломлибо перетяните алыми 


лентами, Все-таки красный — цвет 
Нового года. 


ее... 


Фозов о 


зое ео 


4 ІВ З 
5 каждый угол по гирлянде 
_ * Наверняка в доме найдутся елоч- 
$ ные гирлянды – развесьте их под 
» потолком, закрепив по всей длине, 
= чтобы не провисали. Бросая на сте- 
® ны и потолок яркие отсветы, они 
ҳ будут смотреться даже лучше, чем 
« На елке. Если в запасе есть не- 
– Сколько небольших гирлянд, мож- 
2-4 ® но найти им необычное примене- 
* ние: свернуть и поместить в шляпу 
< сполями, трехлитровую банку, пару 
« ботинок, вазу из толстого стекла. 
® Выглядеть это будет так, как будто 
. * дом посетили гномы и щедрыми 
5 горстями рассыпали по углам са- 
е моцветы. 
® На люстры и лампы повесьте 
е фигурки петушков, шары на 
— __ ® длинных завязках, деревян- 
5; е ные палочки и т.д. Все это ,, 
— о можно привязать или | 
з э примотать к лампам с 
% помощью красивых 
« лент. ур 
— в Если позволяет 4 о 
• время и вы занялись = 
_ ® приготовлением к 
= празднику заранее, 
е МОЖНО сделать све- 
® тильник из воздушного 
5 шарика. Делается онтак: ^. 
| - шарик надуйте и 
= обильно смажьте по 
е всей поверхности 
% клеем — например 
Е ПВА: При помощи скотча зафик- 
« сируйте на нем концы бечевок #4 
еотоеовповоовосо 2 


а 


но выкрасить) 


но заменить мохнатой 
коричневой ве- 
ревкой. 


\ на будущее: 7 
пока до Нового года еще 
есть время, нарежьте 


кружочками и высушите. 

Через 7-10 дней из них 
получатся забавные 
елочные украшения, 


подвесить 
за ленточки. 


эовосс 64% е 


Фо ос оо во оо свою 


Сочетания 
для новогодних 


в: -На окнах — сосульки 
Белые свечи+ ° Очень простой способ украсить окно: 
: • © накиньте на гардину кусок легкой цвет- 
яркие цветы 8 нойткани – золотой, если большинство 
(например, < елочных игрушек в вашем доме красно- 
гре г го цвета, или серебристой, если сине- 
засушенные в гои белого. Назанавески нашейте про- 
розы)+ленты 
расные яблоки+ 


еа з 


% зрачные тюлевые кармашки и положи- 
% те в них цветы, орехи, записочки, раз- 
Н ноцветные ленточки и, конечно, краси- 
« вые елочные украшения (например, в 
* виде фигурок зверей). 

” На окнах «вырастите» сосульки: наку- 
Ы сок тонкой проволоки нанизывайте бе- 
< лый или прозрачный бисер, а затем го- 


5 товую проволоку закрутите по спирали, 
озоовоповозовоегоевоооа о аъ 


Еее сео сосьоаоь оь 


0600 овасцоеово о о 


разных цветов (их можно специаль- 
иобмотайтеими шар 
в разных направлениях — получит- 
ся огромный клубок. После этого 
снова пройдитесь по нему смочен- = ё 
ной в клее кисточкой и оставьте 0-9 „26 
хнуть примерно на сутки. Потом ® 
проткните шарик булавкой. Острым 

ножом вырежьте в клубке отвер- ж 
стие, в которое можно будет вста- ® 
вить патрон слампой. Бечевкумож- 


апельсины или грейпфруты 


которые останется лишь е, 


ликбез 


Как сделать 


‚рождественский 
‚венок 


осоо о 
оооесовез 


КЕ) 


Не забудьте украсить двери рож- ® 
„ дественским венком из еловыхве- ® 
® ТОКили просто искусственнойело- о 
ғ вой лапой, украшенной маленьки- е 
° миигрушками. Замечательно, если ® 
> веточки и веночки (необязательно ® 

большие) появятся над каждым ҳ 
» дверным косяком, а самый боль- з 
> шой и яркий – на входной двери. ® 
” Смастерить РОЖДЕСТВЕНСКИЙ ы 
‚ ВЕНОК довольно просто: вырежь- х 
› те из плотного картона кольцо ди- є 

° аметром примерно 50 см (размер ® 
° зависит оттого, сколько шаров по- Ы 
ғ весите). Припомощи зеленой про= > 

волоки или любым другим спосо- = 

„бом прикрепите к кольцу ® 

еловые веткитак, чтобы ых 

- концывыходилизакрая я 

основы. Лучше, если ж 

ветки будут синтетичес- ® 

кими — они прослужат не- ® 
сколько лет. Между ветка- „ 

ми шилом проколите от- ө 
верстиядля шаров. Прово- ® 

локой закрепите шары ® 
среди веток — можно до- = 
вольно плотно, почти не = 

оставляя просветов. В* 

верхней части кольца сде- ® 

лайте прочную проволоч- < 
ную петлю, на которой и бу- = 
дет держаться ваш венок. За- ж 
маскируйте петлю широкой ® 

лентой, проденьте ее в кольцо и 5 

завяжите красивым бантом. 

з рае ғгозоооово о 


зсоововгосо е о оооооооео ж 
из бисера 
чтобыпо форме онанапоминала сосуль- 
ку. Подвесьте с помощью ниток, Из про- 
волоки и бисера точно так же можно со- 
орудить что угодно: например, если три 
кусочка проволоки соединить в центре, 
получается снежинка. Р 
На стеклах смесью гуаши и зубного 
порошка можно нарисовать картин 
Петуха (символ грядущего года), ‚ 
Мороза, все те же снежинки. ЕСл 
диционную гирлянду не просто. 
сить, а укрепить с помощью ма 
гвоздиков по периметру 
деть оно будетсказочно. Прох 


оооотовоосовое 
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КК УТТУГУЗААР 


Й коллектив — изумительное явление: кро- ° 
Цифр, отчетов, балансов и графиков ~ булоч- 
* КИ, челочки, чаек, задушевные разговоры, колле- 
* ГИ-«девочки». Ну разве не прелесть? Однако этот 
„ заповедник называют и по-другому — бабьим цар- 
э СТВОМ, офисным серпентарием, например, атои 
5 похуже, намекая на «нерабочие» отношения, ца- 


> рящие в рабочем коллективе. Почему — наверное, 
< догадываются все. 


Каквыжить 


воооеооооооео 


‹ Вы пришли в новый коллектив ° 


Ф 


50 и не знаете правил игры... р 


е 
Ў: А Присматриваясь к сослуживицам, обращайте ® 
тре 7 внимание на самых-самых – громких, ярких, талан- ® 
„/, тливых, благоразумных, уважаемых. Тон игре зада- ® 
ют они. При этом лидер необязательно окажется 2 
стервозной интриганкой с безупречным маникю- = 

) ром - все может держаться на умной спокойной ® 

5 тетечке, известной как блестящий сотрудник и ® 

$ добрейшей души человек. Е 


Ў. Е" 
сооэовсове в 


Никак не можете решить, какой стиль ° 
общения с коллегами избрать... > 


ә 
Старайтесь выстроить отношения так, чтобы быть ж 


всем «почти подружкой». В каждом коллективе есть ® 
люди, которых считают чуть ли не душой компании, : 
но при этом никто не может похвастаться, что дру- $ 
жит с ними. Они всегда соблюдают дистанцию: = 

\ чай попить, совет дать, поддержать разговор о о 
школьной реформе – пожалуйста, но на лич- ® 


з 
оооооооФою е 


Фе 


} ную территорию = ни-ни! Е 
7 А; сэ 0 о 9 
* & # осое е 
Предметом сплетен Е 
стала начальница... Е 


В этом лучше не участвовать — по по- ® 
нятным причинам. Но и сидеть с немым ® 
укором на лице тоже не рекомендуется. 5 

Если вас все-таки втягивают в обсужде- = 
ние, лучший вариант поведения = шутка са- ® 
) мого нейтрального толка, которая и подо- ® 
зрения отведет, ипредмет обсуждения никак ® 
не затронет. 

рф Ф > ав Е Е а 


% 
2 
е 
летницы ? 


оэооззоозвосо е 9 

Компания «Рекорд», первый производи- | 
тель телевизоров в России, рада привет. 
ствовать победителей конкурса «Рекорд» - | 
рекордсменам», условия которого были 
опубликованы виздании «Междунами, же 
щинами» в № 12 от 22 июня ив № 13 от 
июля 2004 г. ) 

В этом конкурсе победила Блокитная На : - 
Ивановна из села Никольское Оренбургской обл., | 
она награждается телевизором марки «Рекорд». | 
Мыжелаем благополучия, счастья, мир 
большой, трудолюбивой и дружно 

Компания «Рекорд» б. 

принял участие 


=: 


ГВ женском коллекти 5, 


Е Фововсоооое с ооовь 


® Не обращайте внимания. Здоро- 

„ вайтесь, улыбайтесь, соглашай- 
& * тесь помочь, но не подавайте виду, 
_ е что в чем-то подозреваете коллег 
е Ни в коем случае не устраивайте 
® сцен, не выясняйте отношений ине 
* призывайте сплетников к ответу — 


ооаоопевевовое в 


4 * За вашей спиной шушукаются 


не поможет, будет только хуже. 
Психологи дают универсальный 
совет на все подобные случаи, 
будь то ситуация на работе или в 
семье: вас будут обсуждать до тех 
пор, пока вы даете повод. Нет по- 
вода – нет интереса. 


и езое 
5 Дошли слухи, что вас подсиживают... 


Е Пытаясь выяснить подробности, наводя 
с окольными путями справки, вы сами по- 
® грязнете в интригах и навредите себе. 
у Меньше спрашивайте, больше слушайте 
зи наблюдайте. Проясняйте ситуацию сна- 

Е ° чальством, а не с коллегами. Тут, кстати, 

< многое решают отношения с шефом: если 

• они построены на понимании и доверии, 

® если вас считают профессионалом, може- 

„ те спать спокойно — для интриг вы прак- 


микроклимат 


если отношения 


Для женщины “ 
в коллективе гораздо 
важнее, чем для мужчины 
Психологи заметили: 


с коллегами ладятся, 


е ° тически неуязвимы. 
1 оововезгоз 


5 «Мне 35 лет, работаю бухгалте- 
Е ром на госпредприятии. Коллек- 
тив у нас чисто женский, и в этом 
моя главная проблема. Я устала 
аботать в атмосфере постоян- 
сплетен, перемывания косто- 
ругим (иногда и начальству), 
дений мужей, детей, вну- 
ячек. Стараюсь не уча- 
о всем этом, но иногда 
юсь тоже и становлюсь 
бе противна. Но это еще 
ое неприятное! Уверена, 
я в мое отсутствие тоже 
О А Иногда приходишь на 
І бя СОВ 1ивают без 


сезтвотвоәээовәе ө ә 


„пам ПИСЬМО ). соеоозев 


: Как быть, если лезут В личную жизн 


ге с нелюбимой 


Фё” 


ооегововое 


трогали, не знаю. Уволилась бы, 
но работа в принципе хорошая, 
жаль терять. Посоветуйте что-ни- 
будь, пожалуйста, как вести себя 
правильно». 

Наталья, Республика Коми. 


Психолог Наталья Панфилова: 

— К сожалению, любой монокол- 
лектив – в данном случае женский 
= предполагает сплетни и разго- 
воры за спиной. А так как в чужой 
монастырь со своим уставом не 
ходят, вам скорее всего придется 
принять эти правила игры, Но это 
вовсе не значит, что обязательно 
придется слиться с коллективом. 
Попробуйте проявить гибкость. 
Постарайтесь установить такую 
дистанцию, чтобы и белой воро- 
ной не стать, и испытывать при 
этом минимум дискомфорта. На 


фе ово вов осо осо ооо ов овое 


№ это может примирить 


‚ . работой. , г 


Мн о 


‚Нервно, 
„зато душевно | 


е Когда несколько женщин соби- , м 
= раются вместе, случиться мо- 
° жет что угодно, но было бы не- 
> справедливо считать женские 5 
› коллективы местом, где махро- ° & 
ѕ во цветут зависть и интриги. ә 
• Люди бывают разные, и для • 
° кого-то (довольночасто!) сослу- ® 
° живицы становятся близкими ° 
® ЛЮДЬМИ: Ведь женский коллек- я 
‹ тив — это ито место, где.. ы 


‚Ө есть с кем обсудить мужскую ® 75 
з грубость, детское легкомыслие, ко- ә 
• шачью мстительностьивообщене- ® 
° совершенство мира. 2 


ә 
› ® никто не умирает от голода = е 
© всегда найдется пара пирожков, са- ® 
° латик, пачка печенья или пара яб- ® 
‚ лочек. И тот, кто с удовольствием 
всем этим поделится. 


`8 можнозаплакатьпрямонарабо- 

>>, чем месте, не убегая в панике в 
туалет, и получить утешение от 
людей, которых еще недавно 
считала черствыми и равно- 
душными. 


® весело справлять праздни- 
ки, не переживая по поводу 
прически или наряда – все рав- 
НО «все свои». 


$ реально найти общение, ко- 
торого намтак не хватает, и за- 
вести и.друззи на всю жизнь. 


5 


1 


© 


че! 


вопрос «Как там твой муж?» нео- 

бязательно выкладывать всю 

подноготную. Можно рассказать 

лишь ту часть правды, которой 

будет достаточно для удовлетво- 

рения нездорового интереса со- 
трудниц. 


ар али обл 


® Оборуд 


2и счет фирм (51 
Ө С чего начат 


® 
в 
8 
% 
$ 
Ф 
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Фото сьео ооо о ооо оосо 


Испокон веков на Руси одним из 
Главных достоинств хозяйки было 
Умение печь хлеб. Теперь это — 
большая редкость и мужчины це- 
Нятвнас другое, но все равно жен- 
щина, способная испечь хлеб, ос- 
тается особенной. 


Принято считать, что на приготовле- 
ние хлеба уходит уйма времени, но 
это не так. Времени и терпения тре- 
бует тесто, анавсю подготовкууйдет 
всего 7—10 минут. Это даже быстрее, 
чем сходить в булочную! При этом 
только дома можно приготовить и 
вкусный, и полезный хлеб. Кстати, не- 
мецкие ученые недавно выяснили, что 

самое ценное внем – корочка. Лучше 

всего усваивается тот хлеб, который 
хорошо пропекся, то есть со светло- 
коричневой коркой. 

Приготовить хлеб можно двумя спо- 
собами: опарным и безопарным. В 
последнем случае все компоненты 
замешивают сразу. Бродитлюбое те- 
сто 2-3 часа. 


Пшеничный хлеб 


700 граммов пшеничной муки 
1 столовая ложка соли 

1 чайная ложка сухих дрожжей 
1 чайная ложка сахара 


Перед тем как замесить тесто, по- 
догрейте муку в духовке – хватит 10 
° минут и маленького огня. Затем ее 
° нужно просеять в миску и добавить 

| соль, дрожжи и сахар. Потом влейте 
воду (примерно два стакана), сделав 

в середине углубление. И – месите 
тесто. Для этого выложите его на 
стол и оттяните от себя, затем сло- 
жите пополам по направлению к 
себе, подогните края к середине. 
Несколько раз повторите процесс, 
поворачивая тесто. Продолжайте 
месить до тех пор, пока оно не ста- 
нет эластичным. На поверхности по- 
2р ьки? Значит, тесто го- 

_ явились пузыр 

_ тово к отстаиванию. Положите его в 


Горячие 
буханки выкладывайте 
на салфетку и храните 
отдельно. Если класть их 
вместе, хлеб изменит 


форму. 


миску, накройте смазанной маслом 
пленкой и поставьте в теплое место, 
но не к плите и не рядом с горячей 
батареей. Кстати, если готовите те- 
сто с вечера, оно может постоять на 
нижней полке холодильника, автеп- 
ло отправиться уже утром. 

Тесто поднимется через пару ча- 
сов, после чего его нужно как следу- 
ет... ударить кулаком, чтобы изба- 
виться от скопившегося воздуха. А 
потом = снова на покой. Когда под- 
нимется второй раз, разогрейте ду- 
ховку до 230-240 градусов и запе- 
кайте ваш хлеб — маленькую буханку 
30-40 мин., большую 35-45 минут. 

Определить, пропекся ли хлеб, 
можно, постучав по дну. формы звук 
должен быть «пустой». Еще один сек- 
ет; чтобы корочка снизу была хрус- 


УЕ ВЕ дном, 


я, на 5-10 минут переверните | 


Ржаной хлеб 


500 граммов ржаной муки ча 
25 граммов прессованных дрожжей 
1-1,5 литра воды 


Ржаной хлеб потребует больше уси- 

лий. Сначала готовим закваску: про- 
сеиваем в кастрюлю немного ржаной 
муки, добавляем теплую воду, пред- 
варительно разведя в ней дрожжи. 
Всеразмешиваем, накрываем крыш- 
кой и ставим в теплое место на не- 
сколько часов. Когда закваска будет 
готова, добавляем ее в теплую воду 
вместе с половиной муки. Все еще 
раз перемешиваем, накрываем опа- 
ручистой тканью и снова отправляем 
в теплое место - на 3 часа. Третий 
этап: добавляем в поднявшееся тес- 
то оставшуюся муку, соль и снова на 
1,5 часа оставляем в покое. Еще раз 
«отдохнуть» ему придется уже в фор- 
ме, в течение 40 минут. Выпекайте 
хлеб притемпературе 230-240 граду- 
сов. Когда будет готов, сбрызните 
водой и накройте полотенцем. 


Банановый хлеб 


230 граммов пшеничной муки 
2 яйца 

200 граммов сахарной пудры 

5 бананов 

130 граммов сливочного масла 
60 граммов грецких орехов 

2 ч. ложки пекарского порошка 
2 ст. ложки теплой воды 
Щепотка соли 


Вряд ли кто-то считал, сколько 
сортов хлеба пекутв мире = ржаным 
и пшеничным дело, конечно, не ог- 
раничивается. Дома можно приго- 
товить и такую экзотику, как банано- 
вый хлеб, хотя по рецепту он скорее 
напоминает десерт. Масло разотри 
те с сахарной пудрой в однороднук 
массу, добавляя хорошо взби 


те вилкой, соедините с теплой 


о 
ховке 25-30 мину 
А ОШ 


о... 


‚ Салат «Горка» 
С 
ав В 
_* Что нужно: 
є Редька – 1 крупная 
• Капуста – 1/2 кочана 
® Морковь – 2 шт. 
е Лук- 2 головки 
е Свекла – 1 шт. 
® Мясо – 200 граммов 
а Картофель – 3 шт. 
о Масло для жарки, зелень для украшения 


_: Как готовить: 


А е Нашинкуйте капусту. Морковь, редьку и варе- 
_ 5 НУЮ свеклу нарубите соломкой. Нарежьте полу- 
® кольцами лук. Картофель и мясо обжарьте поот- 
® дельности. На большое плоское блюдо уложи- 
те секторами все ингредиенты: чуть больше - 
® капуста, чуть меньше – лук, все остальноев рав- 
• ных пропорциях. Перемешивать ничего не нуж- 
; т Но. Сверху полейте салат майонезом и посыпь- 
• те рубленой зеленью. 
® Совет: к мясу при жарке добавьте немного 
® лука и черный перец. 
Рецепт прислала .• 
Наиля Азизова „°® 
из д. Бураково „® 
Тульской области. о 
ооооооосооотсооеооооое о 


__ Кефирный 
_ с тортик 


Что нужно: 
$ Кефир — 1 стакан ® °. 
о Яйца — З шт. 

ахар – 2 стакана 

Сода – 1 чайная ложка 

Мука – 4 стакана 

пивочное масло – 50 граммов 
тительное масло – 1/2 стакана 

ик ванилина, чай, лимон 


ахар, кефир, соду, масло, яйца и вани- 
пайте. Яйца взбивать не нужно. Заме- 
разделите на части и испеките. Кор- 
ячие, пропитайте сладким чаем с до- 


щенного молока, такое же количе- 
`маслаи 4-5 столовых ложек гу- 


{ 


уб? 7 
з.Магадана. 


е 
б о 
Фоәговоө 
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® 


между нами, 


ооосоооїа ер 


: Харчо 
• Что нужно: 


Говяжья грудинка – 500 граммов 
Рис – 2/3 стакана 

Сливочное масло – 2 столовые ложки 
Лук - 2-3 головки 

Чеснок – 3-4 дольки 

Душистый перец – 5 горошин 
Томатная паста – 2 столовые ложки б 
Стручок жгучего перца, грецкие орехи, соус 
ткемали, петрушка или кинза, соль 


Как готовить: 


Грудинку нарежьте на куски, залейте холодной 
водой и варите в течение 1,5 часов после закӣ- 
пания. Затем в бульон положите рис и варите 
до готовности. Лук нарежьте и пропассеруйте 
с томатной пастой, чеснок потолките. За 15 
минут до конца варки положите в бульон лук, 
половину толченого чеснока, перец, 2 столовые 
ложки ткемали. Готовый суп заправьте остав- 
шимся чесноком, посыпьте зеленью и толчены- 
ми орехами. 

Совет: вместо соуса ткемали можно 
• , Использовать лимонный сок или 
е свежие помидоры. 
) Рецепт прислала Анна 
Верещагина из Челябинска. 
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: готовить вместе! 
е Уважаемые читап®льницы! Давайте го- 5 з 
° товить вместе: присылайте рецепты блюд, о. 

е любимых вами и вашими близкими — про- Е 
$ стых, оригинальных ц вкусных, Мы с удо- 
• больствием опубликуем вхав рубрике «На 
$ рецепты», чтобы оцени?» Могли все 
• тели. Напишите в писеме о том, 
• кушанья готовили по рецептам, напе 
• НЫМ в нашей газете, и какие бтова 
• бы научиться делать. Авторов, +п 
• МЫХ оригинальных рецептов жду 


ооо ооо ооо во осо оо ооо воха 


между нами, женщина 


с пооооо ооо ооо во ооо оо ооо саа ае Е 


Б м 9.29 072 м 
Мясной салат : : Турецкий острый суп 
ва х о е Г 
: © фасолью ._ • Что нужно: ; 
ь в ` е о Чечевица – 1 стакан $ 
4 ы Что нужно: е © Овощной бульон или вода – 2 литра О 
. Мясной фарш – 400 граммов $ © Лук- 1 головка 6, 
» Красная фасоль – 1 банка о о Томатная паста – 2 столовые ложки Е 
• Чеснок – 2 зубчика о е Морковь – 1 шт. О 
м Лук – 1 головка ® Горсть изюма, базилик, соль, сахар, черный ® 
• Помидоры – З шт. = • перец, стручок острого перца С 
• Кукуруза – 1/2 банки е е в 
• Соль, перец, тмин, зеленый салат, кетчуп ә ә Как ГОТОВИТЬ: 76 
Ф е 


: Как готовить: 


® Врастительном масле обжарьте фарш вместе с 
$ раздавленным чесноком и мелко нарезанным лу- < 
Ы ком. Два помидора порежьте кубиками и выло- ' 
= ЖИТе в сковороду. Добавьте 4 столовые ложки 


® кетчупа и пушите на среднем огне. Через 10 ми- ® 
д нул посолите все, поперчите, положите чайную ® 
е ложку тмина, фасоль, кукурузу и потушите еще 5 


® немного. Листья салата вымойте, обсушите с по-‹ 
е мощью салфетки и разложите на большом 
® блюде. Сверхувыложите мясной фарши 

5 нарезанный кубиками помидор. По- 
• давайте теплым. 

® Совет: этотсалатхорошо посы- 
5 патьи тертым сыром. 


о зои 
ә 


Картофельная 
: бабка, 
: фаршированная 
: грибами 
$ Что нужно: 


Картофель – 1 килограмм 
Грибы – 200 граммов 


Сметана – 4 столовые ложки 
ук — 2 головки 
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әт 
Ф 


© 


очное масло, жир для жарки, соль, перец 


ГОТОВИТЬ: 

с ь почистите, натрите на крупной терке, 

те, поперчите и смешайте с мукой. Грибы 
кипятком, отварите и обжарьте вместе с 

езанным очень мелко. Сковородусмажь- 

ВЫ ожитеполовинукартофельного фар- 

исновакартофель. Запекайте баб- 


х пор, пока не образуется 
Подавайте со сметаной. 
‚ что картофель потемне- 


ДОЙ. 
еовеоосоооеоо 


Чечевицу, предварительно замоченную в хо- 2, 
лодной воде, отварите в подсоленной воде. В е 
’ сотейнике на растительном масле обжарьте с 
нарезанный кубиками лук и натертую на круп- е 
ной терке морковь, добавив в конце жарки = 
соль, сахар (ориентируйтесь на свой вкус) ито- Е 
матную пасту. Выложите в кастрюлю с чечеви- о 
цей, добавьте промытый изюм. Доведите суп ® 
до кипения, снимите пену и добавьте специи. < 

Варите еще 15 минут, аперед тем, как снять е 
кастрюлю с огня, положите стручок ® 
красного перца. Подать можно со Ы 
сливками. б 

Совет: иногда в такой суп ® 
°, добавляют мелкую лапшу. 
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: Французские 
2 булочки 
° Что нужно: 


Мука — 1 стакан 

Яйца – З шт. 

Сливочное масло – 150 граммов 
Дрожжи — 30 граммов 

Молоко – 100 граммов 

Сахар – 1 чайная ложка 


Как готовить: 


Дрожжи залейте небольшим количеством подо- 
гретого молока, добавьте сахар. Муку просейте, 8 
сделайте небольшое углубление и добавьте & 
дрожжевую массу. Вбейте 2 яйца, вылейте остав- 
шееся молоко. Замесите эластичное тесто, с 
тайте в шар и поместите в тепло. Когда под! 
мется, добавьте масло (достаньте его зара 
чтобы стало мягким), снова все вымесите. ' 
каждые 15 минутмнитеи растягивайтет ст 
3—4 раза. По; ом разделите на 10 шари 
теещеразподойти, послечего надрежь 
ям, смажьте желтком и выпека 1 
сразу же, не давая остыть = кча 
Совет: такие булочки подаютна 
и джемом, но можно и с колба 
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нова. 
И хо ооо ооов 


На защиту прав 
дают три года 


«С мужем я в разводе. 
Сначала он говорил, что 
возьмет только машину и 
свою музыкальную аппа- 
ратуру, а квартиру и гараж 
с дачей оставит мне и сы- 
і новьям. Потом он женился, 
|< но из квартиры не выпи- 
В сался. И вот по проше- 
|. ствии почти 4 лет бывший 
рс муж стал предъявлять пра- 
ва на квартиру, мало того 
= забрал документы на га- 
ражс дачейи теперь соби- 
Ө рается их продавать. На 
алименты я не подавала, 
Но он оплатил младшему 

__Сонуобучение вколледже. 
Ответьте, пожалуйста, не 


вое е 4 


арр НЯНЯ 


квартира привати- 
Аи 


сказали, что я не имею 
_ праваучаствовать в прива- 


ооосоеороозооеоо о 


Сколько раз участвуют в приватиза- 
ции? Может ли наследник отказаться 
от своих прав? Имеет ли муж право 
на квартиру жены? На эти и другие 
вопросы читателей отвечает канди- 
дат юридических наук Анна Варга- 


вершатьсней никаких опе- 
раций. 

Срок исковой давности 
составляеттри года стого 
момента, когда вы узнали 
о том, что ваши права 
были нарушены. Напри- 
мер, если при покупке га- 
ража и дачи документы 
были оформлены на имя 
вашего бывшего супруга, 
то это не значило, что они 
не являлись и вашей соб- 
ственностью тоже -— воз- 
можно, вам было удобно, 
чтобы документы оформ- 
лялись именно так. Если 
же вдруг выяснилось, что 
ваш бывший супруграспо- 
рядился ими по своему 
усмотрению и без вашего 
участия, тос того момен- 
та, каквы узнаете об этом, 
можете в течение трех лет 
обратиться в суд, дока- 
зать это и признать дан- 
ные сделки недействи- 
тельными или востребо- 
вать у бывшего супруга 
половину их стоимости, 


Сына пропишут, 
если разрешит муж 


«Недавно я вышла замуж 
второй раз, и муж пропи- 
салменя в своей квартире, 
которая в данный момент 
не приватизирована. Нам 


уже приватизировала 
свою квартиру в Рязани. 
Первая жена моего мужа 
умерла, унего двое сыно- 
вей 1Зи 18 лет, в квартире 
прописаны муж, его млад- 
ший сын и я. Как мне обе- 
зопасить себя в данной 
ситуации, не нарушая ин- 
тересов мужа и его детей? 
Я хотела бы иметь свою 
выделенную долю в этой 
квартире. И как сделать 
так, чтобы мой совершен- 
нолетний сынимел в даль- 
нейшем права на мою 
часть в этой квартире и, 
главное, получил прописку 
в Москве?» 
Н.Ч., г. Москва 
— Действительно, по- 
скольку вы уже приватизи- 
ровали квартиру в Рязани, 
то не можете принять уча- 
стие в приватизации квар- 
тиры в Москве. Это могут 
сделать только ваш супруг 
и его сын, поскольку квар- 
тира является их собствен- 
ностью. После этого, ваш 
супруг может подарить 
вам часть своей доли, 
оформив соответствую- 
щие документы. В этом 
случае ваш сын будет яв- 
ляться только наследни- 
ком вашей доли в этой 
квартире и зарегистриро- 
вать его вы сможете лишь 
при согласии своего суп- 
руга и его сына. Если же 
ваш супруг откажется от 
дарения, то ни вы, ни ваш 
сынне будете иметь права 
собственности в данной 
квартире. 


От наследства 
можно отказаться 
«В2002 году, послесмер- 


ти первого мужа, я вышла ~ 
‘какдоэтогоя замужво второй раз. При- 


шло время вступать в на- | 
следство – оформлять на 
свое имядом, оставшийся 
после смерти мужа. Но я 
задумалась: не столкнули 
после своей смерти детей 
моихиего? Не будутлиего 
дети претендовать на 
долю моего имущества 
(домовладения), которое 
мы нажили с первым му-. 
жем? Детям, моим и его, 
по 30 лет и более. И еще: 
на что претендует по зако- 
ну мой второй муж?» 

Л.Ч., Каменский район 

Ростовской области 

— Из вашего письма сле- 
дует, что речь идет о детях 
вашего второго супруга. 
Они являются наследника- 
митолько тогоимущества, 
которое принадлежит их 
отцу. Вашими же наслед- 
никами являются ваш суп- 
руг и ваши дети. И по- 
скольку дом, в котором вы 
сейчас проживаете, вы 
приобрели во время пер- 
вого брака, он не является 
совместно нажитым иму- 
ществом и, следователь- 
но, будет делиться между 
вашим нынешним супру- 
гом и вашими детьми в 
равных долях. Однако, 
вступая в наследство пос- 
ле первого супруга, вы мо- 
жете не заявлять, что дом 
— ваше с ним совместно 
нажитое имущество, и от- 
казаться от принадлежа- 
щей вам по закону полови- 
ны в пользу ваших детей. В 
этом случае никто, кроме 
них, не сможет претендо- 
вать на этот дом. Кроме 
того, вы можете оформить 
на них завещание. 


Если вам нужнаюриди 
ческая помощь; 
жете на нее рассчи 
вать. Опишите свок 
блему. в письме їі 
правьте его по а 


между нами, женщинами 2238 20045 


и предки иль выделять аро-* 
Растений давным-давно. И пре- • 
_ Красно знали, как превратить их и вле-® 
< Карство, и в мощное оружие соблазне- 
"ния, Ароматерапия всегда была в поче- 
* те, но только недавно стала явлением * 
© МОДНЫМ — ее вовсю используют в сало- 
$ нах красоты. Многие из салонных «ду- 
$ ШИСТЫХ» Ио вурь можно о делать и дома, 


Фо фе ооо 


гэе 


г ы 


* Лампа: хватит 
*2-3 капель 


Ароматические лампы бывают 
двух видов: нагревающиеся с по- 
мощью свечи или фитиля и с 
электрическими испарителями. 
Сколько масла капать, зависит 
от размера комнаты: для ма- 
ленькой достаточно 2-3 капель, 
для большой – 4-6. Мож- З 
но нанести несколько ка- # Маргарет 
пель масла к овой Я Тэтчер однажды 
полотенце. Если У вас на. (0 призналась, что по утрам 
сморк, можно положить любит добавлять в ванну 
платок рядом – это облег- лимонное масло, 


чит дыхание. Но не пере- а вечером, когда нужно 


усердствуйте, иначе се- расслабиться, масло 
анс закончится головной — М тимьяна. 

= болью. 

эеоозоеосос‹ 
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‚ Ванна: К маслу 2 = 
нужны СЛИВКИ 


2 Это один из самых приятных ви- ; У 
> дов ароматерапии, ктому же до-„ = 

2 ступный и эффективный, и воз- з 2 === 

» можность убить сразу двух зай- з 

е = цев: горячая ингаляция и одно- ® 
2 временное воздействие маселна . 

ы кожу. Ванны можно делать какоб- г 

є щие, так и местные – для рук или ә 

= для ног. Температура воды не ® | 


2 е & ё $ © 
должна превышать температуру „ г я чего? В 
$ тела, а продолжительность про- г 10 ДЛ . 
х цедуры = 15 минут. На полную» „ От БЕССОННИЦЫ: мелисса, лаванда, герань, майоран, сандал, жас- 
_ З ванну уходит до 8 капель масла ° • мин, бергамот, розовое дерево. 


точное количество зависит О ® Если увас СТРЕСС: лаванда, валерьяна, мелисса, иланг-иланг, р 
З масла), на ванночку для рук 5 „ ° нероли. 


Имейте в виду, что масла з 9 При сильной УСТАЛОСТИ: мята, розмарин, чабрец. 
створяются в воде, поэтому ® „ От МОРСКОЙ БОЛЕЗНИ: имбирь. 


водят в 100 граммах кефи-, ө ОСВЕЖАЕТ ВОЗДУХ: аромат герани, лаванды, розмарина; фи 

ока или сливок. Перед. ® мона, кипариса, полыни. 

м аромаванны хорошо з к Лечит ОЖОГИ, в том числе и ‘солнечные: масло персика: 
а после процедуры ® При ПРОСТУДЕ и ГРИППЕ: пихта, сандал, саєна, ЭВ! 

ть тело, а только * „ мята, 


е э ЕСЛИ беспокоит МИГРЕНЬ: лимон, базилик, лаван 
ооо оо во осо ооо ооо ооововос о, Т 
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? Компрессы: душисто и небольно 


® Делаютсаромамасламии компрес- 
® сы — горячие и холодные. На 100 
® граммов воды берут 5-6 капель мас- 
< Ла, смачивают в растворе кусокхлоп- 


= чатобумажной ткани, слегка отжима- 
ефохоос 


е 


есзтеосзооеоое 


юти прикладывают к больному месту « 
(обычно такие компрессы делают при = 
ушибах). Сверху кладут что-нибудь ‘ 
утепляющее. Время процедуры - до ® 
двух часов 


° Массаж: жасмин и нероли 


: разжигают желание 


< Ароматические масла используют в 
= массажах – и расслабляющем, и ан- 
= тицеллюлитном, и косметическом. 
® Они усиливают эффект процедуры и 
= полезны для кожи. Для расслабления, 
= например, 7—8 капель аромамасла 
= разводят в 30 мл массажного. 

оосозтезое о в < 


фофо‹ 


хоовозоооосовзооо 


правил 


1. Старайтесь покупать 
роматические масла толь- 
ко в аптеках или специаль- 
ных магазинах. На упаковке 
$ ищите пометку «100% нату- 
ральное ароматическое 
_ © масло». 
2. Срок годности боль- 
инства масел – З года. Ис- 
ение составляют цит- 
совые, которые лучше не 
чить дольше года. 
Настоящее аромамас- 


ө 
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лпературы, поэтому 
ставляйте его из 


стоянное 
масел может вы- 
организма. Как и 
роматических масел 


О 


ароматерапии: 


Поэтому перед применением обяза- 
тельно протестируйте его; нанеся 
каплю на локтевой сгиб: если через 12 
часов не появится покраснение, зна- 
чит, масло можно использовать. 
9 <юосовооооовоооохяоазосеа 


С помощью аромамасел-афроди- › 
зиаков можно превратить массаж в . 
настоящий эротический спектакль. 
Самыми активными возбудителями 
любовных желаний считаются мас- 
ла туберозы, иланг-иланга, нероли, 
пачули и жасмина. 


Подготовила Ксения Виват. 


воофоос ооо ое о соо во осооо 


$ 


р овоое 
„Наши маски ) • 
ЕЈ 
® М Если кожа шелушится, ® 
5 что зимой случается до- ® 
• ВОльно часто, Анна Мака- ® 
е рова из Красноярска де- о 
ә лает 2-3 раза в неделю та- е 
е кую маску: яичный желток ® 
« Растирает с чайной ложкой 5 
е меда. Можно добавитьеще е 
• ичайную ложку глицерина. ә 
® Смывается маска через ® 
$ 15-20 минут. 5 
•е РЛ Рецептомтонизирующей о 
о маски делится Кристина ө 
° Кирилловаизп. Куликово ® 
$ Московской области: све- я 
© жую морковку натрите на е 
© мелкой терке, смешайте с е 
ә чайной ложкой овсяной ® 
$ муки и яичным белком. Ка- ® 
® шицунужно нанестинакожу ә 
е на 20 минут, а потом умыть- ® 
® ся по очереди теплой и хо- ® 
$ лодной водой. = 
• СЛУ Александры Смета- . 
е ниной из Кургана от при- е 
® роды жирная кожа, но она ® 
< знает несколькохитростей. г 
• Например, по ее опыту, хо- з 
ѕ рошо сужает поры и очища- е 
е ет кожу творожно-медовая ® 
5 маска: 2 столовые ложки Е 
© творога смешиваются спо- ө 
® ловиной чайной ложки жид- е 
® кого меда и яйцом. Все ® 
° нужно хорошенько расте- 5 
э реть, слегка взбить, нанес- е 
е ти на кожу и, как пишет а 
© Александра, «полежать 15 ® 


< минут, думая о приятном». 
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секретами, пр 
рецепты масон 


свежесть. 
мы опубли 
бедительни 


ЕЕ РЫЗ 


в 


рове наш 
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:® «Ты ищешь отношения, пол- 
ные любви и понимания? Хо- 
ешь создать крепкую семью? 
5 Ждешь, что в твоей жизни появит- 
ся мужчина, который будет забо- 
® титься отебе? Тебе 23—29 лет, твой 
| рост 165-175 см, ты приятна в об- 
|2 щении, симпатичная, верная, ин- 
> теллигентная. Если все это о тебе, 
е5 я ищу именно тебя. Работаю в 
| правоведения, финансово 
обеспечен, надежный, симпатич- 


ВА А в оасооь ьо Е - 
фоновое ес оо |5 о сеооо‹хацзь 
:Ф® «Мне 17 лет. Принца на белом коне я не ищу, просто хочу найти * 
друга, который понимал бы и уважал меня. Люблю знакомиться с • 
* новыми людьми и ищу для этого разные способы. По характеру я спо- У 
$ койная, добрая, уравновешенная девчонка. Люблю гулять, слушать му- , 
< зыку, танцевать, путешествовать. Хотелось бы познакомиться с хоро- > 
шими людьми — девчонками и парнями лет 17—22. Жду писем!» С 


1: ] «Через два месяца мне исполнится двадцать лет. Я ищу настоя- 

щего друга, которому можно доверить самое сокровенное, но, к 
сожалению, пока его не встретила. Хочется надеяться, что такие люди 
не перевелись. р омух хотелось бы иметь друга, который помо- 


жки, ‘близкого друга или любимого человека в жизни не- 
ебли ОДНИМ с этИм повезло, то мн 
ды встретят ТОГО; вкомтакн 


ный, без вредных привычек. Мои 
интересы: семья, спорт, путеше- 
ствия, фотография, кино. Меня 
зовут Давид, ия жду твоего пись- 
ма. Пришли мне свою фотографию? 
и напиши о себе подробно на рус- 
ском или английском языках. С не- 
терпением жду!» 

Адрес: ТОСЕТНЕВ 

/Бама ЗНЧоика!/ 

Р.О.ВОХ 77 

63800 Вгпо 
Сгесһ ВериЫііс 


аје сіс еј ае 


Адрес: 658651, Алтайский край, Благовещенский район, 2 
* ст. Леньки, ул. Степная, д.52, кв.2, Ольге. : 


жет в трудную минуту, ко- 
торый знает, чтоиемувсе- 
$ гда помогут. 

О себе: шатенка, глаза 
голубые, по знаку Зодиака 
> Стрелец. Люблю слушать 
музыку самых разных на- 
правлений, обожаю воен- 
ные фильмы (особенно 
отечественные) и книги. 
Любимый фильм - «Сар- 
мат», любимыхисполните- 
лей два – Виктор Петлюра 
и Сергей Любавин. Пиши- 
те, абсолютно всем отве- 
чу!» 

Адрес: 666786, Иркут- 
‘ская область, г. Усть- 
Кут-6, п. СРГЭ, ул. Буро- ‹_ 
виков, д. 3, кв. 10, Заха- 
‘ровой Елене, 

. чт шавое Ея 


ТТУ 5 ВВ 


огие лишь мечтают, как 
уждаются, Чтобы помочь`Тем, кто 
«Клуб знакомств», Сего помощью — мыв это 
- — ВС6 получится, Давайте знакомиться! 


. ихорошая, и плохая: с 18 лет по-® 
„ ездила – Петропавловск-Камчат- = 
• ский, Магадан, Братск... 


ооа, 2 


тоз ваф о 45% 
з ‚Ф «Увидела «Клуб знакомств», 
вырвала у дочери тетрадный 
листи решила написать. Яв свой 
° 46 лет тоже хочу счастья, надеж- 
• ного плеча, ласки. Живув большом 
• домена берегу озера. Было 2 бра- $ 7 
„ ка, последний муж умер. ЕСТЬ две *) | 
• дочери – одна взрослая, вторая * 
‚ учится в колледже. Я веселая, хо: % 
‚ рошо схожусь с людьми, без ком- 5 = 
плексов, красивая = нравлюсь % 
* многим мужчинам, но пока для. Я 
себя никого не выбрала. Думаю, е 
; что найдется такой — можно млад 6 
г ше меня или до 50 лет. = 
По образованию я товаровед % 
продавец, хорошо готовлю. Мой 2 
год — Собака, знак = Скорпион. Но* 
‚ не бойтесь, я очень добрый и лас- б 
ковый «скорпиончик». Жизнь была = 


ОЧев | 


2 к а 
„. Хочется счастья, только сейчас 
• поняла, что молодаи душой, ипева 
° ЛОМ, что ЖИЗНЬ только начинает-* 


бохове ооо оо іо 


её ө 


ся. Я всегда была независима от 
мужчин, которые меня окружали, # 
работалана2-3 работах. Анедав-.„ 
но одинчеловек сказал, что боит- 
ся связать со мной судьбу из-за 5 і 
моей независимости. Найдись, 8 
мой мужчина, буду любитьи зави-® і 
сеть от тебя!» РУ. 
Адрес: 456560, Челябинская 
область, с. Еткуль, переулок» 
№30, д. 2, Наталье. 


. 
эхо ротор * Я 


Р. 9. Вам одиноко? Выме ме 
етеоприятельнице = 
ке, хорошем друге, р, 
беседнике, любимом челов 
Напишите в «Клуб знаком 
Он открыт для всех — для! 
чин и женщин, для моло, 
зрелых, для застенчивы 


покажите а ‘нашу газету! Р 
скажите в письме с 


® Нарушение гормонального 
зы, является м 


кающих у женщин в среднем 
совершено достижение огро 
продуктов мараловодства Горного Алтая разрабо 
нальный препарат “ГЕМАФЕМИН”, помога, 
те сохранять здоровье, молодость и жизненную силу. 

Принимая “ГЕМАФЕМИН” вы 
отодвинуть наступление менопаузы, о 
нем еще 35-40 лет после нее. Средний 


возраст - период «скачущих гормонов» 
и других важных изменений в организ- 
ме, но это совсем не причина, чтобы 
забыть об отличном самочувствии. 
Средний возраст - прекрасное время 
сосредоточиться на себе и позабо- 
титься о своем организме. Так давайте 
постараемся сделать эти годы замеча- 
тельными! 


“ГЕМАФЕМИН” активно помогает 
женщинам в следующих случаях: 


менопауза. Оказывает комплексное 
воздействие на целый ряд климакте- 
рических расстройств: снимает на- 
пряжение, депрессию, устраняет 
приливы, потливость, нервозность, 
улучшает сон, замедляет процессы 
старенияженского организма. 


Өг ормональный баланс. В основе активности препарата лежит его 
уникальная способность повышать естественную выработку собст- 
венного эстрогена - гормона, управляющего работой всего женского 
организма. У женщины эстроген несет ответственность за работу 
более 400 функций - от хорошего зрения до молодо выглядящей 


гена женским организмом прекращается. Именно его потеря и вызы- 
вает значительные изменения кожи, костей, волос, сердца, крове- 
носных сосудов, мозга и других органов. 


Элишний вес. В среднем возрасте его трудно 
избежать. Препарат восстанавливает 
нарушенный обмен веществ, помогая вести 

|| активный образ жизни и поддерживать 

| идеальный для здоровья вес. 


4| 


| яние костной ткани, предотвращая “вы- 
мывание” кальция из костей и развитие 


е медицинского аборта: нормализует 
струальный цикл, восстанавливает чувствительность рецепто- 


зие. Способствует подготовке детородных органов к бере- 
сти и повышает шансы забеременеть у женщин спроблемами 
огохарактера. 


воспалительные заболевания. Повышает активность 
‘системы при хронических воспалительных заболеваниях 
1 сферы, предотвращает обострение болезней. 


Оказывает антиатеросклеротическое действие, 
сахара в крови, нормализует давление. 


вливает и укрепляет иммунитет. Ока- 
воздействие на энергетический об- 


кожи и крепких костей. С наступлением менопаузы выработка эстро- | 


_ Удивительный рецепт женского з 


зопасный способ решения проблем, возни- 
возрасте? ДА! Учеными НИИ фармакологии 
мной важности - на основе удивительных 

оотан натуральный негормо- 
ющий женщинам в любом возрас- 


получаете уникальную возможность 
блегчить ее течение и прожить в сред- 


Розничная цена 1 флакона - 213 руб. 
СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ 
для читателей газеты 
“Между нами, женщинами” 


Вы можете заказать это уникальное средство 


прямо от производителя 


ВСЕГО ЗА 149 РУБ. 


* Без учета стоимости наложенного платежа 
(5-8% от суммы заказа) 
Специальная цена действительна до 31 января 2005 г. 


Мне 47 лет. Очень стеснялась | 
первых проявлений климакса, особенно мучали вне- 
запные приливы жара, ежедневные головные боли, 
потливость, Дружным строем пришли болезни. 060- _ 
стрились застарелые женские проблемы, разболелось | 
сердце. Я располнела, все время чувствовала себя 
усталой, начала часто впадать в депрессию, стала 
нервной и раздражительной. "ГЕМАФЕМИН” вернул 
меня к нормальной жизни. Такое ощущение, что те= 
перь время повернулось вспять. У меня нормали- 
зовался сон, стабилизировалось давление, 
прибавилось сил и энергии. 
Кроме того, моя кожа стала 
более мягкой и эластичной. А 
муж теперь смотрит на меня 
прежними влюбленными 
глазами! 
Александра Ш., Новокузнецк 


Каким бы ни был Ваш 
возраст, выбор, сделанный 
Вами сейчас, окажет 
решающее влияние на Ваше 
здоровье в будущем. Наш 
препарат не только подарит: 
Вам несколько дополнитель- 
ных лет молодости, нои 
поможет чувствовать себя 

хорошо, как никогда! 


Результаты клинических исследований*: 


Курс лечения при аменорее (30 дней) - эффективность 87% 

Курс при менопаузе - снижение выраженности симптомов на 50% 
Уже через 4 недели количество эстрогена 
увеличивается в 2,2 раза. 

"Исследования проведены на кафедре акушерства ‘и гинекологии Сибирского государственного. 
медицинского университета совместно с НИИ фармакологии ТНД РАМН 
Только факты: по данным американских ученых, 80% случаев. 
заболевания раком груди возникает у женщин в климактерическом 
периоде и связано с низким содержанием гормона эстрогена. 


Разработано учеными НИИ фармакологии РАМН 
Ру №004498.Р.643.07.2002 
Товар сертифицирован 
Заполненный купон отправьте 
нам по адресу: 
Объединение “ПАНТОПРОЕКТ” 
659300, Алтайский край, г. Бийск, 
ул. Льва Толстого, 150 
Сделать заказ можно по телефону/факсу: 
Тел/факс: (3854) 32-68-28, 
ета!: тага@уоц!те.ги 


= 


БЛАНК ЗАКАЗА - 


ет 
| ДА, я хочу заказать природный негормональный препарат 7, 
“ГЕМАФЕМИН” для того, чтобы укрепить свое здоровье и на долгие 
годы сохранить красоту, жизненную силу и энергию молодости. — 


х 149 руб. = 


Количество флаконов 


Ф.И.О. (полностью) 


Чем отличается мужчина 
от женщины мы, конечно, 
прекрасно знаем, Но это 
отличие, как шутил Мо- 
пассан, «порой совер- 
щенно небольшое» — да- 
леко не единственное и 
даже не самое главное. 
Несмотря на эмансипа- 
цию и феминизм, суще- 
ствует немало того, к 
чему мужчины и женщи- 
ны по природе своей от- 
носятся по-разному – в 
работе, любви, дружбе и 
даже простом ничегоне- 
делании. Психолог Ири- 
на Гальковская выбрала 9 
самых ярких отличий. 


Работа: коллега — 


тоже женщина 


а работе к большинству 
ин мы относимся аб- 
тно нейтрально, не 
деля их на красивых и не- 
взрачных, сексапильных и 
не очень – коллеги есть 
коллеги. Желание кокетни- 
чать вызывают лишь неко- 
торые индивиды, но оно, 
как правило, проходит бы- 
стрее, чем можно предпо- 
ложить. У мужчин все со- 
всем иначе: как признался 
один из моих коллег, они 
_ «пропускают через свою 
сексуальную фантазию 
° всех женщин без исключе- 
ния». Интересно, когда же 
и работают? 


или бытовая техни- 
ка. Женщины чаще 
покупают продукты 

и бытовую химию. *` 
Даже одну и ту же 
вещь — например, 
машину — мы поку- * 
паем по разным * 
причинам: мужчин 
привлекает ком- 
форт и количество «наво- 
ротов», женщин – стиль. 


Поведение: они 
приказывают, мы 
предлагаем 


аже если мальчиков и 
евочек воспитывать в 
один: ковых условиях, они 


ных мирах. Будущие 
ы любят играть в 


Замечено: 


чтобы отжать вручную `. 
мокрое белье, женщина = 
чаще всего берется за 
него ладонями вверх, 

а мужчина – ладонями 


ВНИЗ. 


больших группах, в которых 
всегда есть лидер. Они ча- 
сто хвалятся своими уме- 
ниями и спорят. Будущие 
женщины играют неболь- 
шими группами или пара- 
ми, лидер в этом случае — 
лучшая подруга. Хвастов- 
ство не поощряется, все 
решается мирным путем — 
девочки не отдают прика- 


заний, свои желания выс- 


казывают мягко, в форме 


направо, 


предложений. Если маль- 
чики говорят: «Дай сюда 
или «Иди отсюда!», то де- 
вочки: «Давайте сделаем 
вот так» или «А как насчет 
этого?» 


Внешность: самец 
не всегда ярче 


У животных самец всегда 
ярче, потому что красота 
позволяет покорить боль- 
шую часть самок. У павли- 
нов есть хвост, у львов = 
грива. А что у человека? 
Похоже, природа придума- 
ла для нас новые правила 
игры: яркие краски для 

привлечения особей про- 
тивоположного пола (не от- 
пирайтесь!) используют 
женщины. Мужчины счита- | 
ют это глупостями и в це- 
лом выглядят бледнее. 


Развод: у каждого | 
своя свобода 


Какие бы отношения ни 
связывали супругов, раз- | 
вод в любом случае непри- 
ятен – и для мужчин, и для 
женщин. Различия начина- | 
ются, если спросить разво- | 
дящихся, что значит «полу- | 
чить свободу». Для женщин | 
это независимость от мне- | 
ния, поведения, настрое- | 
ния и т.д. мужа. Мужчины ў 
же после развода получают ‹ 
свободу от обязанностей. 


Общение: мужчина 
объяснит, женщина 
похвалит 


Так уж сложилось, НТ 
опыти компетентность: 
социируютсяун - 


между нами, женщинами = 


рее мешает, но в целом 
приятно. 


Дорога: уступок 
ждут не все 


Представьте себе ситуа- 
цию: с парковки на ожив- 
ленную улицу выезжает ав- 
томобиль. Водитель ждет 
удобного момента и видит, 
что один из участников 
движения жестом уступает 
ему дорогу. Женщина при- 
мет это и с улыбкой (или 
без) проедет вперед. Муж- 
чина может ответить таким 
же жестом, как бы отказы- 
ваясь от предложения. Что 
это, вопрос вежливости 
или власти? Скорее, жела- 
ние мужчины проявить не- 
зависимость: мол, я сам 
решу, что мне делать! 


Секс: 


полцарства 
за любовь 


Говорят, что женщины 
ради любви готовы зани- 
маться сексом, а мужчины 
ради секса готовы любить. 
Это действительно так. 


· даже 
курим по-разному 


Только мужчина раздевает- 
ся, ухватив вещь на спине и 
стаскивая ее рывком. Только 
женщина после ванны нама- 
тывает на голову полотенце 
— даже есливолосы короткие 
ив этом нет необходимости. 
Если женщина курит, то ни- 
когда не прикусывает сига- 
рету зубами и не держит ее 
во рту все время – это чисто 
мужские «штучки». 


. конкурс 
•  «суперсвадьба» 


"разбор полетов а 
ща завидуют и говорят: а 


ө 

ә «Мы постепенно становимся все менее нужны- ® 

° ми. Профессии, которые традиционно были на- ® 

• шими, превращаются в женские, и наоборот. о 
о С ЖЕТИНЕ? уже и в хоккей играют!» ө 
© ә «Сколько бы мы ни улыбались хмурому гаиш- 5 
° нику, сколько бы пуговиц нарубашке ни расстег- ® > 

5 нули, все равно оштрафует». 5 
• Ф «Наши детские мечты – полететь в космос или о 
° стать президентом – практически недостижимы. ө 
° А вот женские – стать стюардессой или просто ® 
° матерью – сбываются». . 
о © «Если одеваться стильно и сексуально, тебя о 


ѕ примут за представителя секс-меньшинств. С о 
°з женщинами такого не случается». ө 
° ә «Женщина может ударить, ией не дадут сда- ® 
> чи. Это нерушимый закон. Но где же закон, по- . 
› зволяющий хотя бы ущипнуть ее за грудь?» е 
° ® «Нам нельзя царапаться во время оргазма. Ку- ® 


” саться тоже не рекомендуется. А женщинам 9 
т 

с Можно!» 5 

оэоозооооооооооооооооооов ө 


ооо ооо о 


уду! : 


Спешим напомнить вам, ® 5 
дорогие читатели, о конкур- о 
се «Суперсвадьба»! 5 

Весь год мы получали и печа- > 
тали забавные фото жениха и > 
невесты и совсем скоро назо- ® 
вем имя победителя. А пока ® 
приглашаем поучаствовать в ө 
конкурсе всех, кто уже сочетал- ® 
ся законным браком и с удо- $ 
вольствием вспоминает день ® 
своей свадьбы. Просмотреть $ 
свадебный альбом, выбрать е 
самое смешное фото жениха и 
невесты и прислать его нам = 
вот и все, что для этого нужно 
Приславшего самый Прив ЦА 
ный снимок ждет г 
приз – миксер &^ 
РНШР$. Пись- №. 
маифотовы- 
сылайте в 


| у кого спрос 


Ем 


лог Наталья 


Феоозооовоосооосо 


Не отдам дочку 
в повара 


«Моейдочери 16лет, буду- 
щей весной заканчивает 
школу. Мысмужем мечтали, 
что она поступит в архитек- 
турный - девочка у нас 
очень умная, учится хорошо, 
прекрасно рисует. Она сама 
этого хотела, а сейчас, ког- 


да зашел разговор о подго- 
‘товке, вдругзаявила, что пе- 
° редумалаи будетучиться на 
‘повара. Меня чуть удар не 
хватил, когда я это услыша- 
Неужели моя единствен- 
ая дочь будет каким-то по- 
варом?! Все надежды по- 
рахом. Японимаю, что 
давить на ребенка, 

зами мы ничего не 
‚ а как иначе, ума 
жу. Что ей нужно 


Хорошо, когда в трудную минуту есть 


ить совета, Обычно мы 


идем за помощью к близким и друзь- 
ЯМ, но иногда их мудрости оказывает- 
\| сямало. В сложных ситуациях не обой- 
ТИСЬ без совета специалиста, Нашим 
читателям помогает семейный психо- 


Панфилова, сотрудник 


международного центра практической 
психологии «Интеграция», 


Фо ооо ооо овохво 
неважным то, что имело для 
нее большую ценность. 

Вы рассуждаете верно: уг- 
розами ничего добиться 
нельзя. Наоборот, если сей- 
час начать «сражаться» с 
дочерью, внутренний конф- 
ликт только усилится. Так 
что единственный разумный 
выход в данный момент – 
перестать рвать на себе во- 


лосы и успокоиться. Поста- 
райтесь понять, почему 
ваша дочь сделала такой 
выбор, былли он сознатель- 
ным икаконавидит свое бу- 
дущее. Может быть, все не 
так уж и страшно? Вполне 
возможно, со временем она 
изменит свои планы. 


Не втягивайте 
детей в дела 
взрослых 


«У моего мужа вторая се- 
мья. Я узнала об этом два 
месяца назад. Мыс ним же- 
наты уже 15 лет, у нас двое 
детей. Есть ребенок и в той 
семье, ему 6 лет – столько 

же, сколько нашему млад- 
шему сыну. Я в шоке! Выго- 
› мужа не стала, потому 
юбл 


и Уже полгода живем 


меня ни на что не хватило – 
ядаже незнаю, чтои думать. 
Такое ощущение, что меня 
оглушило. Боюсь, дальше 
будет только хуже. Решила 
написать, потомучто совер- 
шенно раздавлена тем, что 
случилось». 
Виктория, 
Московская область. 
— То, что муж остался с 
вами, а не ушел к другой, 
уже говорит отом, что пере- 
вес на вашей стороне. По- 
старайтесь воспринимать 
случившееся как данность. 
Конечно, это трудно, но 
ведь ничего уже не подела- 
ешь. Однако вам нельзя 
сейчас игнорировать про- 
исшедшее ~ наоборот, луч- 
ше проговорить это с му- 
жем, как бы ни было слож- 


|= 


2 


но. Когда вы расставите все сматриваются. А может, 


точки над «и», вам обоим 
станет намного легче. Вы 


всему, ваш муж тоже давно 
мучается) и станете еще 
более близки. Но помните 
важную вещь: не пытайтесь 
регулировать отношения 
мужа с ребенком, родив- 
шимся у другой женщины. 
То, что ваш супруг продол- 
жает о нем заботиться, го- 
ворит прежде всего о его 
порядочности. Согласи- 
тесь, ребенок не должен 
страдать оттого, что взрос- 
лые что-то не поделили, А 
вот о том, в каких ваш муж 
будет отношениях с мамой 
ребенка, вам с ним пред- 
стоит договориться. 


‚Дом старый – 
люди новые 


«Недавно наша семья пе- 
реехала в новую квартиру, 
'Вернее, квартира вовсе не 
новая, в старом доме — она 
нам досталась от свекрови, 
‚ а до 


сих пор как чужие. Н 


угодилаивасв доме оцени- 
избавитесь от боли (судяпо вают по старинке – мол, 


между нами, женщинами *23; 


соседей с нами даже не 

здоровается. На прежнем 

месте у нас был дружный 
подъезд, мы со всеми об- 
щались, дети дружили с со- 
седскими детьми. Сейчас 
за ребят своих больше всв- 
го переживаем, потому что 
они часто спрашивают, по- 
чему тетя Галя с ними не 
здоровается и мальчишки 

не хотят играть. Я не знаю, 

почему так происходит и 

что сказать детям. Не хоте- 

лось бы, чтобы они вырос- 
ли дикими - сейчас и так 
столько равнодушия вокруг, 
как будто люди друг друга 
не видят. Честно говоря, 
мне и самой неприятно и 
непонятно, почему соседи 
так нас сторонятся, а ужкак 
детям это объяснить, не 
представляю себе». 

Н.Г., Волгоград. 

— Для того чтобы наладить 
любое общение, нужно са- 
мому идти на контакти быть 
открытым для окружающих. 
Не отчаивайтесь – прошло 
еще не так много времени. 
Видимо, ваши соседи про- 
сто-напросто к вам при- 


ваша свекровьчем-тоимне 


«яблочко от яблоньки...» 
Единственный способ из- 
бавиться от таких «хвостов» 
— строить отношения зано- 
во, отстаивая свою репута- 
цию. Начните с малого: в 
одно прекрасное утро про- 
сто поздоровайтесь со все- 
ми соседями, которых 
встретите. Сделайте это и 
на следующий день, ичерез 
день, и через неделю... Вот 
увидите, соседи тоже нач- 
нут с вами здороваться. — 


в 6 апис. 


Ксения Виват. 
позово ее : 
Если вам нужен 
семейного психо. 
напишите 
Расскажит! 


оо сес ооо: ә 
•; ® Совершенно ее 

$ кость рук мужчины, 
® нает своего ребенка. 
з ко климат и полити 
* взгляды людей — например, 


$ Ф 7% 6 2 


данной я нежная 7 ЛОВ- 


на то, кому ухажи- 


‹ Вать за ребенком. В декретный отпуск сейчас 


эвеостое 


оозе 


• все чаще уходят и папы, ' Хорошо ЛИ это? 


Ља 


Шведы считают, 
> что такие семьи крепче 


9 Мы часто вспоминаем 


Б ® Швецию как пример стра- 
© НЫ, гдеуровеньжизни один 
‹ Из самых высоких. Именно 
• там папы уходят в декрет 
• так же часто, как и мамы. 
® Шведы не видят в этом ни- 
= чего удивительного. Женс- 
кая половина, например, 
» утверждает, что мужья на 
= себе чувствуют, что воспи- 
® тание ребенка – работа не 
% из легких, а потому у них 
© больше не возникает пре- 
м 2 тензий по поводунеприго- 
• товленного ужина. По ста- 
3 е тистике брачные союзы в 
Зв: Э Швеции распадаются 
Х 3 реже, чем в других евро- 
. пейских странах. 
> Речьнеотех случаях, ког- 
• да мужчина ухаживает за 
® малышом вынужденно. Со- 
5 всем другое дело, когда он 
$ сидитс ребенком по эконо- 
5 мическим соображениям, 
росто потому, чтозараба- 
вает меньше жены. 


ни сильна была любовь, 
отсутствие способности 
обеспечивать семью мо- 
жет затмить все другие 
достоинства. Какговорит- 
ся, деньги - не главное, но 
пусть они будут. 

Понятно, чтоукаждой се- 
мьи своя жизнь. В наших 
семейных летописях есть 
память о сильных женщи- 
нах, которые в одиноч- 
ку поднимали детей, 
но очень трудно най- 
ти историю о том, 
например, как 


нимался толь- 
ко наследни- 
ками, в то время как 
его жена работала. 
Порой, даже выс- 
тупая за равнопра- 
вие, мы испытыва- 
ем чуть ли не пре- 
зрение кмужчине, 
который сидит с 
ребенком. День- 
два — хорошо, но 
чтобы в отпуске по 
уходу! Однако лег- 
кая тень зависти к 
тем женщинам, чьи 
мужья все-таки ос- 
таются с детьми, 
все равно присут- 
ствует. Согласи- 
_ тесь, есть в таких № 
мужчинах нечто та- > 
кое, что заставляет 
иотреть на них 


Ооток, разве что вре- 
но = Эли мужчина, на- 


ахудойконецесли 
ушевном кризисе. 


Фооевово 


ги АИ советы @ 


который купает или пеле- д 
В мире меняется не ТОЛЬ- + 
ческая обстановка, но и > 


саоосеоовесоеосева о 


& 


Ә Размышляя, стоитли сидеть с ребенком мужу, при- 

. Ба к себе: если переживание вроде «вот без- 

’ дельник, хорошо устроился» сильно, лучше найти 

няню или привлечь бабушку. В таком деле особенно 

важно, чтобы решение было совместным и пришлось 
по душе обоим. 


Ө На семейном совете решено, что с малышом все- 

г Таки будет сидеть папа? Приготовьтесь к непонима- 
нию со стороны окружающих – не только родных, ной 
совершенно постороннихлюдей. Придумайте две-три 
фразы-помощницы, которыми будете пользоваться в 
разговоре с людьми, не посвящая их в истинные при- 
чины, по которым вы поступили именно так. 


Убедите сами себя: работающая женщина вовсене 
отказывается от роли матери. Она обеспечивает сво- 
его малыша, дает ему дополнительные возможности. 
И что немаловажно, передает ребенку свою поведен- 
ческую гибкость, как бы разрешая в буду- 
» щем более творчески и нестандартно 
подходить к строительству своей жиз- 
ни. Бабушка моей подруги была пер- 
вой женщиной-альпинисткой, поко- 
рившей Эльбрус. Многиетогдане пони- 
мали, куда она идет и зачем ей это надо. 
Сейчас ее имя вписанов историю, иправ- 
нук, гордясь своей прабабушкой, покоря- 
ет собственные вершины. 


Если муж согласился ухаживать за ‚ре- 
бенком, цените это и всячески поощряйте. 

Ведь ваш супруг делает реальное дело — 
обеспечивает заботой и любовью малыша. 
Вас можно поздравить еще и потому, что у 
мужчин, сидящих с маленькими детьми, 
как правило, очень большой запас нежно- 
сти и терпения. 


О оа зора оогоо аа ооо сос еа 


осооовооео ә о 


ә 
эеовозо 


Уход за детьми ты 
‚ избавляет от депрессий 


‚ Мужчинам, как ни странно, зна 
кома такая проблема, как после- = 
родовая депрессия. Она свя 
с разрушением прив 
раза жизни и потере 
тельного статуса для 
Стоит знать, что это. 
вести к проблемам с 
и разводам. Псих 
ли, что лучше др 


Фк ани а 
"Одним своим появ- * 
м на экране он застав- = 
рителей смеяться — до 
‚ ДО КОЛИКОВ, ДО икоты. Но . 
Азни мало походил на сво- 
лношных героев — был мол- 
ив, угрюм и замкнут. Все, 
> кто знал де Фюнеса вне кино, 
К дивлялись: «Как смешить лю- 
$ дей может такой человек?» 


овтозовоофегь со 


Воровал уы 
для беременной жены 


Катрин Денев однажды бросила в 

адрес Луи де Фюнеса: «Ни одна 
женщина в мире не захотела бы 
иметь своим любовником этого кар- 
лика». Как она ошибалась! Смеш- 
ной, маленький и неказистый с виду, 
он был грозой и погибелью для жен- 
ских сердец. Женщины сдавались 
перед его дерзостью и чувственно- 
стью: стоило очередной красотке 
бросить на него хоть сколько-ни- 
будь многозначительный взгляд, 
она тутже оказывалась в его посте- 
ли. Это казалось невероятным! Од- 
нако ни одна интрижка не перерос- 

ла в серьезные отношения. Луидор 
словно мстил женщинам - в 17-лет- 

нем возрасте он влюбился в писа- 

ную красавицу, дочь своего босса, 
и потерял голову. Но его чувство к 
Элинор осталось безответным. Од- 
нажды девушка заявила Луи, что 
своим внешним видом он распуги- 
вает клиентов ее отца. Для молодо- 
 Фюнеса это стало ударом 


на. Они поженились во вре- 
Й ировой, когда Луи еще 
А ТНЫМ. статистом в театре. 


Луи де Фюнес: 


Хотел основать 
актерскую династию 


Луидор, восторженный поклон- 
ник таланта Чарли Чаплина, всегда 
мечтал о кино. Он закончил актер- 
ские курсы, после чего режиссеры 
стали предлагать ему... роли геро- 
ев-любовников. Сам же Луи пре- 
красно понимал, что это амплуа не 
для него. Его рабо- 
та – смешить лю- 
дей, именно это 
получалось луч- 
ше всего. Эта 
способность во 


Богатея, он 
время войны 


э ео. 


Де Фюнес 
не забыл годы бедности. 


все более прижимистым, ‘, 


Прежде чем стать известным на 
весь мир, Луи де Фюнес больше 
70 раз сыграл в эпизодах. И толь- 
ко когда на экраны вышел фильм 
о Фантомасе, стало понятно: 
француз де Фюнес - звезда коме- 
дийного кино мирового уровня. 

Луи страстно хотел, чтобы его сы- 
новья продолжили актерскую ди- 
настию. У Оливье и Патрика были 

‚ другие планы, и 
_ № потому отец час- 
‚то кричал: «Вам 
предлагают про- 

' сто взять то, чтоя 


становился | зарабатывал 


5 | долгими года- 

спасла жизнь бу- р 

дущему комисса- боялся воров ми!» Оливье 

ру Жюву из«Фан- и никому снялся в шести 

томаса». Бук- не доверял. Е картинах лишь 

вально в первые В. | ради того, чтобы 
ос ©“ 


же дни оккупации 

в ресторан, где работал де Фюнес, 
завалился пьяный немецкий сол- 
дат и приказал ему спеть голосом 
Марлен Дитрих. Перечить под ду- 
лом пистолета было невозможно. 
Перепуганный Луидор показал та- 
кой номер, что немец, рыдая от 
смеха, сохранил ему жизнь. 


успокоить отца, 
но актером так и не 
стал. Его всегда тянуло в небо, й в 
конце концов он все-таки поставил 
крестна надеждах Луи, став летчи- 
ком. Совершенно негодным к ак- 
терству оказался и Патрик = вмес- 
то актера в семье де Фюнеса по- 
явился врач. 


Всю жизнь 
боялся бедности 


Самомуде Фюнесу пришлось пере- 

брать множество профессий, только 
чтобы зарабатывать на кусок хлеба 
= ончистил обувь, былтапером, сче- 
товодом. Случалось, что в доме не 
было ни крошки, и в такие дни У Луи 
начиналась депрессия. Однажды, во 
время очередного черного периода 
жизни, Луидор увидел из окна, как из 
корзины проезжающего на велоси- 
педе мясника вывалился на дорогу 
кусочек мяса. Он стремительно пе- 
ремахнул через оградуи вырвал этот 
кусок буквально из пасти соседской 
собаки. 

Луи не забыл годы бедности, даже 
став одним из самых высокооплачи- 
ваемых актеров Франции. Память не 
давалаему покоя: с годами актер бо- 
гател, но становился все более при- 
жимистым = об этой его черте ходи- 
ли разные слухи. 

Говорят, однажды он устроил на- 
стоящий разнос одному из сыновей. 
Причиной скандала стала обувь. Луи 
посчитал, чтонеразумно тратить су- 
масшедшие деньги на какие-то бо- 

тинки, и в конце концов заставил 


сына поменять их на более деше- 
вые. 

В кармане актера постоянно греме- 
ла связка ключей – де Фюнес пани- 
чески боялся воров, никому не дове- 
рял. Он был очень одинок и однаж- 
ды признался: «Я не люблю обще- 
ства, у меня мало друзей. Все сво- 
бодное время, отдыхая от веселья, я 
провожу со своей семьей. Выходы в 
свет? А знаете ли вы, что самые 
большие глупости совершает чело- 
век с бокалом в руке?!» 


«Я скучаю один 
в своей комнате» 


Из-за того, что ее величество Сла- 
ва запоздала, де Фюнес словно ста- 
рался наверстать пропущенные годы 
– снимался без перерыва, практи- 
чески жил на съемочных площадках. 
Бешеный темп сказался на здоровье 
— в марте 1975 года сердце велико- 
го комика не выдержало и он полу- 
чил один за другим два инфаркта. 
Ему был 61 год. Только страх смерти 
заставил актера пожалеть себя. Он 
перебрался из своей парижской 
квартиры в старинный замок Шато 
де Клермон на берегу Луары. К пре- 


ЕК) 
ооо соо ооо о оо ое И 


ь слезы 


великому удовольствию бывших со- 
седей, которых доводил до исступ- 
ления выяснениями отношений... 

В замке де Фюнес жил затворни- 
ком. Не подходил к телефону, часа- 
ми говорил с домашними о розах, а 
то и вовсе занимался в одиночестве 
своими делами. 

Восемью годами позже наглазахде 
Фюнеса умер его единственный 
близкий друг – режиссер Жан Жиро. 
Он уговорил Луидора сняться в 
фильме, рассказывающем об оче- 
редных похождениях жандарма Крю- 
шо — «Жандарм и жандарметки». Эта 
работа стала последней для обоих. 
Смерть друга окончательно подкоси- 
ла великого комика. Он стал сдавать. 

Промозглым январским днем 1983 
года Луи долго сидел на скамейке в 
саду и смотрел в пустоту. Потом нео- 
жиданно сказал садовнику: «Незнаю, 
почему у меня так отяжелели ноги. 
Чем ближе я подхожу к дому, тем 
дальше он от меня». В тот же вечер 
актер пожаловался на недомогание, 
ана следующее утро сказал Жаннин: 
«Я скучаю один всвоейкомнате». Это 
были последние слова великого Луи. 

Светлана Колесникова. 


...ав жизни был замкнутым. 
и предпочитал 
вечеринкам 
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Наш астролог = 

Наталья Валентиновна Стоянова, 

Действенная помощь в сложных 

жизненных ситуациях на основе 

вашего. личного гороскопа. 

Телефон: 8-916-880-2142 
е-тай: ѕїопаѓ@го!. ги 
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ВНЕШНОСТЬ, дом | ЗДОРОВЬЕ ЕСТ ‚ УДАЧНЫЕ 
ЛЮБОВЬ, БРАК и СЕМЬЯ і д | И ДЕНЬГИ ДНИ 
ваша дружба под вопросом | | | придется под- велика вероятность | | | учитесь находить общий 25, 26 _ 
Пурпурный цвет придаст вам ' { страиваться под 1 подхватить ОРЗ | язык с коллегами 
очарование \ распорядок дня { { | 


| близких 


оконное лирики 


не портите репутацию тайными ' ВОЗМОЖНО, при- { бере гите нервную си- | вы без ‘труда заслужите 17, 24 
любовными связями { дется занимать- | стему } похвалу начальства 
1 ся делами с на- \ } 

| | следством А 


па ром вс | работу придется выпол- | 23, 25 


1 нять очень быстро | 
| контакты, полез- | { за перенапряжения | | 


обсуждайте с партнером все | вовремя выходов | возможны. депрес- 


планы. Носите вещи изумруд- | в свет завяжутся { сивные состояния из- | 
ного и персикового цветов 


аке аталга ттт 


ные вашей семье | | 


асаа 


в любви не е торопитесь прини- { хороший период | Г осторожны с{ т | начальство поставит т пе- 22, 27 


мать решения — время работа- | для крупных по- консервами и рыбой | | ред вами новые задачи 
ет на вас | купок 
Е 


старайтесь доставлять себеи ів семье займите ТТЕ ТЕУ ищите разные варианты { 20, 23 
партнеру удовольствие | наступательную ! мость, возможны ' для решения рабочих 


| позицию, будьте | приступы агрессии | проблем 
{ решительны | | 


заза сзснтивэтоианиа тра таслАа тч и он аана 


в личной жизни не цепляйтесь | смиритесь на | и главные враги — | наработе наступает пора | 22 
за то, с чем давно нужно рас- | время с тем, что | мнительность инемо- | веселья и вечеринок 
статься | происходит в ва- | тивированные страхи | 
шей семье 
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прекрасное время для совме- (исчезнут разно- | избегайте чрезмер- | периоды затишья будут | 21, 30 
стных путешествий. Носите | гласия со стар- | ного употребления 1 чередоваться савралами 
желтое шими членами | алкоголя 


семви А —— 


вотношенияхслюбимым стре- | наполните свой | полезны успокаиваю- | от вас потребуется про- {20 
митесь сохранять спокойствие ў дом музыкой, уст- | щие водные процеду- { явить инициативу. 
раивайте домаш- | ры | 
(ние концерты | 
: Е - еее мч тит 


чувства будут переполнятьвас | сдерживайте | возможны обостре- | 
— насладитесь этим моментом | свои эмоции в | ния болезней печени 


| общении с до- у и желчного пузыря 
1машними 


палатал ерата олй = 


поза пол иронии 


на работе все вваших ру- 
ках 


к еле танаар 


| почувствовав себя / покупка лотерейного би- 
| больной, докопай- | лета может принести вам | 
| тесь до истинной при- удачу 
| чины 

избегайте тяжелых | 
физических упражне- 
ний 


друзья захотят 
пообщаться с ва- ! 
шей семьей 


размер зарплаты может 
вызвать беспокойство 


в компании друзей. Носи- 
нее 


с диагностикой веро- 
ятны трудности 


может нарушить 


можете смело просить у 
гармонию в се- 


руководства повышение 


Фффоееее о 
\ как мир воп- 
такое счас- › 


задумается, 
де чем дать ‹ 
‚ Счастье — это * 
поровье, благополу- $ 
‚чие близких, дети, 
* свобода выбора, мо- ° 
«менты триумфа, ти- * 
хиё вечера... Но не ® 
» Зря говорят, что оно ° 
» ВОВС@ не в деньгах и 2 
® что мы сами куем • 
» свое счастье, Наша ° 
® Читательница из Са- „ 
емарской области • 
«знает это на соб- ° 
е ственном опыте, х 


осоооофотоооее 


«Живу я в маленькой де- 
ревне. Хозяйство распа- 
лось, зарплату не платят 
уженесколько лет, серость, 
разруха... Все это так угне- 
тает. Муж работал в колхо- 
зе, хорошо хоть я — в бюд- 
жетной организации. Сама 
я бывшая учительница, нов 
школе сокращения и мест 

нет. Стала работать заведу- 

ющей отделением ЦСО. На 
мои плечи легли проблемы 
и болезни стариков. Стали 
мучить головные боли, дав- 
ление - никакой радости. 
Мнееще не исполнилось и 
сорока, ая себя чувствова- 
ла старухой. 
Ивотнесколько летназад 
решила: хватит, надо что- 
то делать. Сначала нашла 
® _ Мужу работу в районе - 

благо недалеко. Старший 
_ сын вырос, учится в Сама- 
е, и мы решились взять 


детей из детского дома. 
Вот уже четвертый год у 
нас живут сестра и два 
брата. 

Знаете, я даже не ожида- 
ла, что все так будет! У 
меня жизнь изменилась, 
открылось второе дыха- 


как-то трепетно относить- 
ся (хотя и раньше все было 
хорошо). На день рожде- 
ния подарил шубу, бросил 
совсем выпивать, курить. 8 
марта вместе с мальчиш- 
ками готовит праздничный 


За активную обществен- 
ную деятельность я стала 
женщиной 2002 года Са- 
марской области. Знако- 
мые не верят, что унас пя- 
теро детей - успеваю все 
и дома, и на работе. Меч- 
таю, что дети, когда выра- 
стут, приедут к нам с вну- 
ками, а я напеку пирогов, 
накрою огромный стол... Я 
счастлива!» 

Ирина Ямщикова, 
с. Малая Глушица 
Самарской области 


Между нами, женщинами» 
№23 декабрь 2004 г. 


ель о ОО «Диалог = 21 век» 
ОО «Издательский дом 


обед. 

ние, появился стимул. Про 5 
давление и головную боль 
забыла, стала жить за- 
ботами и интереса- 
ми детей. Помоло- 
дела, начала инте- 
ресоваться кос- 
метикой, модой, 
чтобы детям не 
стыдно было за 
маму. Читаю 
много разной 
литературы, 
ведь у детей 
немало воп- 
росов и 
нужно на 
них отве- 
чать. 

Муж ко 
мне стал 
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У красивых 


рождаются девочки 


Неожиданный вывод 
сделали американскӣе 
ученые: оказывается, у 
‚красивых супругов боль- 
ше шансов зачать девоч- 
ку, ау тех, кто не может 
похвастаться особенной 
внешностью, чаще рож- 
даются мальчики. По 
крайней мере этокасает- 
ся первенцев. Объяснить 
причину, покоторойхоро- 
шо сложенные и с пра- 
вильными чертами лица 


супруги на 30 процентов 
чаще производят на свет 
младенцев именно женс- 
кого пола, исследователи 
пока не могут. Но считают, 
что сточки зрения эволю- 
ции так и должно быть: 
дети получают от родите- 
лей самые выгодные при- 
знаки — для девочек это 
физическая привлека- 
тельность, для мальчиков 
больше важны ум и сила 
характера. 


Когда муж курит, 


рискует жена 


Устав уговаривать куря- 
щего мужа броситьнаконец 
сигарету, многие женысда- 
ются: кури, мол, твое же 
здоровье. Однако когда у 
женщины под боком заяд- 


‚лый курильщик, здоровьем 


рискует и она. Об этом со 


пассивным, и плотностью 
костей. Риск остеопороз 
существует и для тех, кт 
дымит сам, и для выну 
денных дышать табачны! 


ждаютученые из Гарвар Е 
2 а 


наши новости 
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Школьниц обязали 
прикрыть плечи 


Отвлекать мальчиков от 
учебы откровенными на- 
рядами больше не будут 
школьницы техасского 
города Арлингтон. Дирек- 
тор школы Джеймс Адамс 
решил, что его подопеч- 
ные женского пола выгля- 
дятслишком вызывающе, 
Из-за чего катастрофи- 
чески падает успевае- 
мость, по крайней мереу 
пола мужского. А потому 
он ввел дресс-код; на 
уроки будут пускать толь- 
ко тех девочек, у которых 
закрыты плечи и спина, не 
видно ложбинки нагруди, 


а также одежда не слиш- 
ком облегающая. Инте- 
ресно, что родители 
школьников поддержали 
идею директора. Видимо, 
в этом году девочки в Ар- 
лингтоне будут ходить на 
уроки исключительно в 
глухих свитерах и бес- 
форменных балахонах. 
Понравится ли это маль- 
чикам, пока неизвестно, 
но руководство школы 
надеется, что учиться они 
будут лучше. По крайней 
мере те, у кого не слиш- 
ком богатое воображе- 
ние, 


Брюс Уиллис: 


если друг 


оказался вдруг... 


Судиться с другом дет- 
ства надумал актер Брюс 
Уиллис. Некий Брюс Ди 
Маттья, с которым «креп- 
кий орешек» дружил мно- 
го лет назад, решил зара- 
ботать на их общем про- 
шлом и написать книгу, 
где, кроме воспомина- 
ний, планируется опубли- 
ковать старые докумен- 
ты, фотографии и бумаги, 
касающиеся Уиллиса. 

«Друг» готов похоронить 
идею книги, но не бес- 


платно – только если Уил- 
лис заплатит ему 100 ты- 
сяч долларов и купит но- 
вую машину. Ответом ак- 
тера стал судебный иск. 
Если суд встанет на его 
сторону, предприимчиво- 
му Ди Маттья идея обога- 
титься за счет прошлого 
будет стоить очень доро- 
го: кроме запрета на лю- 
бые публикации снимков, 
Брюс Уиллис требует мо- 
ральной компенсации в 
1 миллион долларов. 


Парфюмерия портит 
воздух — такое курьезное 
заявление сделали власти 
Швеции, которые собира- 
ются запретить «посто- 
ронние» ароматы в обще- 
ственном транспорте и 
больницах. В Дании от 
парфюма придется отка- 
заться тем, кто собирает- 
ся посетить городскую 
или районную управу, а 
такжеработникам этихуч- 
реждений. Причем под 
запрет подпадет все, что 


„пахнет = нетолько духи, но 


и любые другие пахучие 
средства, в том числе де-. 
зодоранты, 


Или духи, или автобус 


авыз 


ІЕЕРЕРЕТГЕРІЕ 


ейтер 


отоНа развороте Дмитрия Преображенского, Р 


Таковы результаты мно- 
голетней войны, которую 
затеяли аллергики — по 
статистике около 30 про- 
центов датчан и шведов 
плохо переносят парфю- 
мерные запахи. Известны 
случаи, когда соседи су- 
дились с соседями из-за 
того, чтоте, поихмнению, 
слишком увлекаютсяаро- 
матическими средства- 
ми. Чтобы окончательно 
развести аллергиков с 
благоухающими гражда- 
нами, власти решили «из- 
гнать» парфюмериюпрак- 
тически из всех обще- 
ственных мест, гҹ 


подготовила Ольга ора І 


о ооооооаоосоевеоеоосооб о 


{наше здоровье 


Иде! 


Мы нечасто ходим по врачам 
„ и почти не заглядываем в 
В Е без особой надобнос- 
° ти. Но кое-что очень важно 
делать, что называется, без 
веского повода, а именно - сда- 
вать анализы. Это порой 
единственный способ пой- 
мать болезнь на самой ранней 
стадии, часто даже до появле- 
ния симптомов. Попробуем 
рассказать об основных иссле- 
дованиях, которые может на- 
значить врач, и о том, как к 
ним нужно готовиться. 


Общий 

и биохимический 
анализы крови, 

а также анализ мочи 

входят 

в профилактическое 

обследование, делать 

которое нужно 

не реже раза 

в год. 


КЕ Е КРУ 


Общий клинический 
анализ крови 


Назначается чаще других иссле- 
дований – практически при любой 
патологии обследование начина- 
ется именно с него. Это так назы- 
ваемая «кровь из пальца». Показы- 
вает состав крови, дает информа- 
цию о воспалениях, отравлениях, 
аллергии, анемии. 


Исследование 
крови на биохимию 


Очень информативный анализ, 
который делается больше чем по 
30 самым разным показателям. С 
их помощью выявляются воспали- 
тельные процессы, нарушения в 
работе почек, печени, поджелудоч- 
ной железы, костного мозга, опре- 
деляется уровень холестерина и 
глюкозы в крови. Кровь на биохи- 
мию берут из вены, так как требу- 
ется ее довольно много. 


Аллергодиагностика 


Делается, чтобы определить, 
естьли в организме отвечающие за 
аллергию антитела и что конкрет" 
но вызывает аллергическую реак- 
цию = белки животных, пыльца, 
пылевые клещи, грибы ит.д. 


Гормональные 
исследования 


Даютинформацию об уровне по- 
ловых и гормонов щитовидной же- 
лезы, о работе надпочечников иги- | 
пофиза. Их обязательно делают 
при подготовке к беременности, 
для диагностики диабета, прибес- 
плодии. 


Микробиологические 


анализы 


Материал берут практически . \ 
отовсюду - из глаз, ушей, моче- 
половых путей, исследуют мокро- 
ту, сперму, секрет предстатель- 


на группу 
” м резус-фактор можно 
” сдавать в любое время 
суток без всякой 
подготовки. 


ной железы. С помощью этихана- 
лизов выявляется состав микро- 
Флоры, наличие стафилококков, 
стрептококков, энтеробактерий, 
грибков, возбудителей инфек- 
ций, передающихся половым пу- 
тем, и других «недружественных» 
| элементов. 


Исследование 
на инфекции 


С его помощью можно выявить 
антитела к вирусным гепатитам, 
цитомегаловирусу, возбудителю 
краснухи, герпеса, хламидиоза, 
`токсоплазмоза. Все это дает воз- 
можность определить присутствие 
в организме инфекций, которые 
часто ничем другим себя не обна- 
руживают. Анализы на ВИЧ и сифи- 
лис сдают в обязательном поряд- 
ке все, кто обращается в медицин- 
ское учреждение. 
Копрологические' 
анализы 

Они показывают, в каком состо- 

янии пищеварительный тракт, в 

частности кишечник и его микро- 

флора. Плюс – наличие возбуди- 
телей кишечных инфекций и пара- 
зитов. 


Коагулограмма 


Очень важное исследование, по-. 
казывающее свертываемость кро- 
ви. Обязательно делается перед 
операциями, назначается привос- 
алительных процессах в организ- 
ри невынашивании беремен- 


ра Соломатова» 
ОВИ 1ОЙ ЖЕЛЕЗЫ 


осях в. ий НР Е 


фроте аи 
кстати 


Отправляясь сдавать кровь, помните: медицинский персонал 
обязательно должен выполнять забор в перчатках и использо- 
вать при этом только одноразовые инструменты — это касает- ё 
ся и «перышка», которым делают прокол пальца (скарифика- 
тора), и инструментов для взятия крови из вены. Открывать их _ 
медики должны при пациенте и на его же глазах выбрасывать. - 


фото Рейтер 


Каки кому нужно готовиться 


Направляя на анализы, врач обычно объясняет, как к нему ^ 
готовиться. Как правило, все исследования назначаются на - 
утро – до 10 часов, и правильное поведение в это время необ- ' 
ходимо для того, чтобы анализы были максимально достовер- 


. Вот что важно знать. 


Е крови практи- 
чески всегда делаются натощак. 
Это значит, что есть можно не 
позже чем за 8 часов перед сда- 
чей анализа, а лучше за 12. Ут- 
ром не разрешается даже лег- 
кий завтрак, в том числе моло- 


ко, соки и вообще любые напит- . 


ки, кроме воды, Исключение = 


$ общий анализ крови, перед ко- 


торым можно съесть что-нибудь 


„ легкое (например, несладкую 
„ кашу на воде) за час до забора 


- крови. 


® Некоторые виды исследова- 
ний требуют диеты – например, 
перед копрологическими ана- 
лизами ее нужно придерживать- 
ся в течение 5 дней. Перед сда- 
чей крови лучше отказаться от 
‚жирных и острых блюд и, конеч- 


ао нужно. сказа! 


но, от алкоголя. Утром перед 
исследованием лучше не ку= 8 
рить. Эе 
Если утром вы делаете гимна- . 
стику, ее тоже придется отме- 
нить. Дело в том, что некоторые 
показатели, например уровень 
сахара в крови, могут изменить-. 
ся при физической и даже эмо- 
циональной нагрузке, а это зна 
чит, что результат исследования 
будет недостоверным. 

Ө Женщинам не назначают ис- 
следования мочи и кала во вре- 
мя критических дней. О них у 


направление на любые анализ 


между нами, женщинами/ 


Во оо оо во сосвоос в « 


нозы «вегетодистония», «вегета- 
тивно-сосудистая или нейроцирку- 
ляторная дистония», «вегетонев- 
роз» — многим врачи даже ставили 
их. Что это за состояние - расска- 
Х зывает наш доктор, эндокринолог 
ШЕ. Виктория Кешьян, консультант 
„ Московского медицинского центра «Здоровье- 
® Сити». 
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Большинству из нас знакомы диаг- % 


организме функциониру- ния, головные боли (хотя 


ют согласованно, они могут быть и другого 
Дистония а. происхождения), боли в 

сердце, снижается илӣ 
это разлад 


поднимается давление, 
меняютсячастота сердеч- 
ных сокращений, ритм 
дыхания. 


Ложная тревога 


При наличии дистонии 
нарушается согласован- 
ная работа симпатическо- 
го и парасимпатического 
отделов, начинает преоб- 
ладать работа одного из ИЛИ предболезнь? 
них. Факторы, способ- Диагнозы «ВСД погипер- 
ствующие этому: острыеи тоническому типу», «ВСД 


Кто в ответе 
за энергию 


Все эти состояния озна- 
чают по сути одно и то же: 
нарушение работы веге- 
тативного отдела нервной 
системы. Что же пред- 
ставляет собой этот от- 
дел? Наша нервная систе- 
ма состоит из централь- 
ного и периферического 
отделов; центральный -— 
это головной и спинной 
мозг, периферический – 

это черепно-мозговые и 

спинные нервы, проводя- 

щие импульсы между 
мозгом и другими органа- 
ми. Часть периферичес- 
кой нервной системы, не 
контролируемая нашим 
сознанием, как раз и яв- 
ляется вегетативной - 

«растительной» в перево- 

де с латыни. Существует 

два ее отдела: симпати- 
ческий и парасимпати- 
ческий. Первый мобили- 
зует организм в экстрен- 

арк, 


а"! 


система 


ных ситуациях (например, 
в условиях стресса), уси- 
ливаети ускоряет сердеч- 
ную деятельность, повы- 
шает давление и содер- 
жание сахара в крови. Па- 
расимпатический отдел 
способствует восстанов- 
лению энергетических ре- 
сурсов организма, снижа- 
ет частоту сердечных со- 
кращений, давление, сти- 
мулирует работу желудоч- 
но-кишечного тракта. Обе 
эти системы в здоровом 


хронические инфекции, 
интоксикации (алкоголем, 
никотином и др.), гипови- 
таминозы, эндокринные 
болезни, физические и 
психические заболевания 
и травмы. Все это может 
повлиять на то, что цент- 
ры, управляющие тонусом 
сосудов, дыханием, начи- 
нают неадекватно реаги- 
ровать на различные из- 
менения внутренней и 
внешней среды. Человек 
становится метеочув- 
ствительным, появляются 
частые смены настрое- 


0 
` 


по гипотоническомутипу», 
«ВСД по кардиальному 
типу» указываютнаоснов- 
ные функциональные на- 
рушения при вегетодисто- 
нии — повышение или по- 
нижение давления, появ- 
ление болей в сердце. Во 
всех случаях постановка 
такого диагноза означает, 
что врач уверен в отсут- 
ствии серьезного заболе- 
вания, которое может да- 
вать сходные симптомы. 
Например, отсутствие 
стенокардии при ВСД по 
кардиальномутипу илиги- 
пертонической болезни 
при ВСД по гипертони- 
ческомутипу. Но надо от- 
метить, что состояние 
предболезни часто про- 
является вегетососудис- 
той дистонией. При мно- 
гих серьезных заболева- 
ниях могут присоеди- 
няться функциональные 
нарушения вегетативной 
нервной системы. 
Конечно, поставить пра- 
вильный диагноз - преро- 
гатива врача, но если у 
вас уже есть функцио: 
нальные нарушения (а 
чаще они встречаются у 
женщин), бороться С 
ними придется, преодо- 
левая во многих случаях 
свою лень, применяя раз- 
личные приемы закали: 
вания, изменяя с! > 
питания, применяя 
волечение, физиоті 
пию, массаж, м 
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-. Поль Брэгг называл 
® ХОдьбу «королевой 
® всех упражнений». 
* Это самый доступ- 
е ный способ трени- 
е ровки: оздорови- 
Н тельная ходьба не 
• требует особых ус- 
е ловий. Зато эффект, 
® если заниматься ею 
н правильно, не заста- 


• вит себя ждать! 
оосоооооооооо о 


Как разнообразить 
занятия, чтобы 


не заскучать? 


ЕЯ Обычная ходьба в 
умеренном темпе. 
Ногу ставим на 


пятку, плавно перекаты- 
вая на носок, движения 
рук, согнутых в локтях, 
| спокойные. 


Ходьба, на носках. 
Шаги короткие, ту- 
ловище выпрямле- 


но. Руки ставим на пояс 
или держим за головой. То 
же положение при ходьбе 
на пятках. 


Ходьбавысоко под- 
нимая колени. Дви- 
жения энергичные, 


| шаги короткие. Ногу ста- 
| вим сначала напереднюю 
| часть, а потом на всю сто- 
| пу. Бедро параллельно 
земле, носок оттянут. 


Широкий шаг Дви- 
аемся медленно, 
ногу ставим пере- 


катом с пятки на носок. 
Преувеличивать` длину 
шага не надо — это. меша- 
еткоординации движений. 


Перекат с пятки на 
@ осок. При этом 
: виде ходьбы ярко 


выражена постановка ноги 
° напяткуи плавный пружи- 


е 
е 
2 
Ф 
2 
® 
е 
е 
е 
е 
® 
® 
© 
Ф 
е 
в 


! 
| 
|. 


Приставной шаг. 
го можно выпол- 


ТҮ 


_ наш фитнес 


ять вперед, назад, · 


. стнымшагом («веревочка») 


Ї 
магач 
чавес... 


Ходьбавполуприсе- 
деиприседе, тоесть 
наполусогнутыхили 


полностью согнутыхвколе- 
нях ногах. В полуприседе 
ногу ставим на переднюю 
часть стопы, а при ходьбе в 
приседе - на всю стопу: 
Спину надо стараться дер- 
жать прямо. Руки на поясе 
или на коленях, для услож- 
нения можно держать руки 
передгрудью илиимитиро- 
вать боксерские удары с 
каждым шагом. 


Выпады. Выносим 
18] вперед ногу, ста- 
вим согнутой в ко- 


лене навсю стопу. Другая 
нога прямая, , 


Для улучшения ко- 
рдинации движе- 

ний полезны такие 
варианты, как ходьба скре- 


мы 


спинойвпереди даже ходь- 
ба с закрытыми глазами. 
хоооооооохоооо 


Оздоровитель- 
ная ходьба 
благотворно 
влияет 
на сердечно- 
сосудистую 
систему, 
особенно 
на уровне 
мельчайших 
сосудов. 
При этом 
позволяет 
избежать 
опасных 
перегрузок, 
особенно 
на сердце 
и суставы. 
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оооотооооовооотоодо ө 
е ГДЕИВ ЧЕМ ЛУЧШЕ ХОДИТЬ? 

= Ходить лучше по мягкому грунту. Выбирайте 
ө обувь с гнущейся подошвой – беговую гиппіпо 
® либо специальную обувь для ходьбы ма!Ктад. Если 
о обувь имеет жесткую подошву и тугую шнуровку, 
• ТО при ходьбе будет работать практически толь- 
® ко голеностопный сустав, а это неправильно. - 

® СЧЕГО НАЧИНАТЬ? 

е Начинайте с 10-минутной ходьбы и еженедель- 
® НО прибавляйте по несколько минут. Лучше всего 
© совершать 4—5 прогулок в неделю по 30-60 ми- 
с нут. Ходьба приносит пользу, если выполняется в 
е темпе 120-130 шагов в минуту. Тогда зачас вы бу- 
• дете проходить примерно 1,6 километра. Выби- 
м райте маршрут с небольшим подъемом. 

» НАДО ЛИ СЛЕДИТЬ ЗА ПУЛЬСОМ? | 
® При продолжительности ходьбы до часа частота а ‘ 
сердечных сокращений негдолжна превышать ® 
х 130-150 ударов в минуту, если вам меньше 50 лет, ® 
оИ Максимум 90-110 ударов, если больше. Вто же 9 

• время академик Николай Амосов считал, что если ® 
® пульс при ходьбе не достигает 120 уд./мин,, т 
• Такая ходьба - пустая трата времени, а скорост 


е должна быть не менее 5-6 километров в час - 
® чувства усталости, а 
оооооооооооооооооо е 


_ Марина 


ГИЛЕЯ] 


«Студия Т», Екатеринбург 


ооооозооеоеоовтвоооерое т 
® Ваш наследник идет в первый 
класс? Или в пятый? Ему влю- 
бом случае нужна школьная 
форма. Даже если в гимназии 
или колледже разрешена сво- 
® бодная форма, все равно вста- 
® ст вопрос: какую одежду при- 
® готовить для ребенка? Мы по- 
» Можем решить проблему. 5 
а оооооооооооооооооеооэ 
ТКАНЬ. Школьную форму лучше 
всего покупать или шить из полу- 
шерстяных неплотных костюмных 
тканей. В искусственных тело не 
будет дышать, а это для ребенка, 
который много двигается, плохо. 
Подкладочную ткань тем более 
нельзя делать синтетической = 
только вискоза или саржа! Сами 
понимаете: ребенок в школьной 
_ форме проводит целый день и он 
должен чувствовать себя вней мак- 
мально комфортно. 
ЦВЕТ. Для девочек приемлемы 


ые юбка, сарафан, жилет и на 
етлее – пиджак. Можно ком- 
овать ткани: например, юбка 
или полосочку, а пиджак 
ный, но с отделкой из той 


_ лые». 


‹ Свободная форма? Модельеры против! 


между, нами, женщинами/32/2006 


© 
• Советует дизайнер Татьяна Ровенская 


Девочки сегодня очень любят брюки и не прочь ходить 

в них каждый день, в том числе в школу. Стоит разрешать? 
— Кажется, что в зимнее время лучший вариант = это брюки. Тем 
® более что юбка под теплыми штанами или комбинезонами мнется. 
е Но все-таки, даже учитывая эти «неудобства», в школу нужно но- 


ооооооооо о о 


® сить юбки или сарафаны. С детства девочка должна быть девочкой, ө 


2 и это должно быть всем видно. 

е Что носить ребенку в школу, если введена свободная 
ә форма одежды? 

е 


А Свободная: форма предполагает свободу. В этом случае не ошӣ- 
$ бусь, если скажу, что все поголовно: оденутся в джинсы или брюки 
е Намой взгляд, это неправильно. Свободная форма должна быть до- 
е пустима в сильные морозы или в каких-то других неординарных си- 


© туациях. Во всех остальных случаяхлучше носить школьную форму. ө 
® Это практично, экономно и не создает социального напряжения. А ® 


е Индивидуальность всегда можно подчеркнуть бантиками, галстука- 


е ми, разнообразной, интересной отделкой. 


осое 


хоесоэ 


б 
однотонные: самый удачный выбор 
— темно-коричневый, синий, чер- 
ный цвета. 

ФАСОН.У девочек младших клас- 
совидевушек-старшеклассниц фа- 
соншкольной формы, конечно, дол- 
жен отличаться. Для первых = это 
пиджачкис юбками или сарафанчи- 
ками, для вторых – вполне взрослый 
деловой костюм. Шричем для стар- 
шеклассниц допускается иногда за- 
менять юбку на брюки. Можно выб- 
рать, например, такой вариант кос- 
тюма: укороченный пиджак слацка- 
нами любой формы и карманами 
(накладными, прорезными, с деко- 
ративнойотстрочкой), прямая илив 
складку юбка на талии или бедрах. 
Пуговиц на пиджаке – всего одна- 
две, но никаких страз! Приучайте 
девочку к тому, что уместно вофи- ® 
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лая 


циальной обстановке (школе, а по- ® 
том инаработе), ачто нет, К костю- 
му = светлая блузка, бежевая или 
белая водолазка/футболка. Для 
мальчиков младших классов подой- 
дут костюмы-тройки, для старшек- 
лассников — классические «взрос- 


Подготовила Галина Власова, 
И И 
-ателье г. Красноз а. 
ПЕ о н анама ка 
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Одно время в 
школьную форму 


° для мальчиков входили. 
„ пиджаки типа курточек 
• Оказалось, что они н 
• очень удобны из-за пл 
• Ки на бедрах и манж 


фото Дмитрия Преображенского 


е 
е 
е 
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о еа ЧА „э забывайте: = я ў : 
| Одеяло и подушка Мо е2 О 


| из верблюжьего пуха Ў @ 


Приобретая для себя 


Плед из верблюжьей шерсти 


Россия 


Плед из верблюжьей шерсти - 

тёплый, натуральный. Устроившись 

‚ вуютном кресле перед камином и 
укрывшись мягким пледом, вы отвлечетесь 

от повседневных дел. Незаменим для тех, кто 
много времени проводит на свежем воздухе, 
на даче. Размер: 150х205 см. 


Лот 27687 Цена 2900 руб. 


дукцию из вер- а А а . А 
у АРВ =. Подушка-саше: крепкий сон 
паете правильный вы- Ре Подушка на основе 100% вер- 
бор. В настоящее вре- | блюжьей шерсти с наполните- 6: | 
| мя все большее коли- _ _лемиз сбора трав горного Казах- Л} 22 
чество европейцев ис- | стана разработана как успокаиваю- 
пользуют такие посте- г ще стабилизирующее кровяное давление, + 
ое  нормализирующее сон, снимающее усталость? 
Я тев ет, повышения ЖИЗНен- и раздражение средство. Травы подобраны в 
уса, ра сооности, устойчи- | нейтральном соотношении, во избежание ал- 
вости к воздеиствиям внешней среды. Ре- лергических реакций. 
зультаты исследований и мнения ученых 
свидетельствуют: постель из верблюжье- Лот 28077 Цена 299 руб, 
го пуха намного полезнее для здоровья, 
чем традиционная пухово-перьевая. 
® Одеяло из верблюжьего пуха. Стеганое пу- 
ховое одеяло. Состав: 80% верблюжьего пу- 
| ха, 20% овечьей шерсти. Удобный чехол - в 
подарок! Размер: 150х205 см. Я 
Лот 28383 Цена 1650 руб. “ 
® Подушка из верблюжьего пуха. Принима- 
ет форму головы, снимает боль и усталость в 
спине и шее. Размер 50х70 см. Удобный че- 
хол - в подарок! 
Лот 28384 Цена 995 руб. 


Флисовый плед сх 


Теплый флисовый плед со-ц ў АЕ 30. 
греет вас дома и на даче. я , 
Плед идеально подходит А 
для выездов на природу, так как он практи-3 
чески не впитывает влагу, а если и промок- 
нет, то моментально высохнет(15-20 минут). 
Размер пледа 130х160 см. 

Лот 28444 Цена 390 руб. 


| Согревающие перчатки 


Перчатки изготовлены из чис- — 
тошерстяной пряжи ламы и 
шерсти верблюда. Перчатки 
обладают согревающим, микро- 
_ массажным действием, улучша- 
ющим микроциркуляцию крови 
в кистях рук, способствуют 
заживлению ран и трещин. 
Размер 16 Лот № 28761 
| Размер 18 Лот № 28762 
Размер 20 Лот № 28763 


$ 
а 


Наколенник из натуральной 
шерсти ҳ 
Наколенник из натуральной 
собачьей шерсти обладает 
следующими свойствами: 


Россия 


Цена 320 руб. 


: Юю защита от переохлаждения 
| Пояс корсет из верблюжьего пуха О Е И 
| Высокая эффек- =. лактика болей при © 
| тивность пояса ШШ ревматизме, артрозе и | { х 
достигается бла- (У }) артрите коленного сустава, № \ 
годаря соче- 2240 варикозной болезни ног, а © А 
| танию трех уникальных также травм, ушибов и растяжений. < 
| компонентов: верблюжьего пуха, меди и Размер универсальный. 
‚_ корсетной функции пояса! Пояс может & 
| применяться как в качестве оздоравли- Лот 28050 
вающего средства, так и для профилактики и Цена 420 руб. 


качестве вспомогательного средства для 


реждения некоторых за- 7 ГА РА НТИ Я 


ваний позвоночника, остео- 
оза, острого и хроничес- 

ена се товары предоставляется полугодовая 

тарантая (кроме надувных изделий - 45 дней) 


® бесплатная замена заводского брака 
® о0зерат товара возможен в течентне 7 дней < 


после получения 
* претензии по начеству нашей работы 20. 


х 
и СЕЙ 25 
Со 


(© 10-00 до 18-00 МСК) Ё по почте: 101000, Москва, а/я 344 й по в-таи: 10100 


Согревающие носки / | 
из верблюжьей шерсти . 
Верблюжья шерсть обладает це- 

лебными свойствами, она прочнее и 

легче других видов шерсти, лучше сохраняет 
тепло. Не вызывает аллергических реакций. 
Не электризуется. Состав: 100% верблюжья 
шерсть. ЦЕНА 299 РУБ. 


Размер 36-37 Лот № 28125 
Размер 38-39 Лот № 28126 
Размер 40-41 Лот № 28127 
Размер 42-43 Лот № 28128 
Размер 44-45 Лот № 28129 


Верблюжьи стельки 


Стельки из грубого вер- 
блюжьего войлока снимают усталость и 2 
боль в ногах, улучшают кровообращение, воз-= 
действуют на аккупунктурные точки стопы 
благодаря целебным свойствам верблюжьей 
шерсти, известным с давних времен. Рекомен- | 
дованы при болях в суставах нижних конеч- | 
ностей. Теплые, мягкие, удобные, практичные, 
долговечные. Цена 299 руб. ў 
Размер 35-36, Лот № 28097 = 
Размер 37-38, Лот № 28098 


Размер 39-40, Лот № 28099 
Размер 41-42, Лот № 28100 


о 
© 
У) 
`© 


Размер 43-44, Лот № 28101 Р 
Размер 45-46, Лот № 28102 а 
м р аР 
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Осенние посадки хороши тем, 
что растения успевают при- 
житься до наступления холо- 
дов, а весной рано трогаются 
ә в рост и быстрее развивают- 

® ся. Однако нужно обязательно 

ә Учитыватьзону, в которой вы 

А, А проживаете, а кроме того, 
® свойства и сорта растений. 
® Если с этим определились, 


_е принимайтесь за работу! 
ооооооооеооеоооооо 


Пе 


кие, и на 8'см, если крупные. Мел- 
кий яровой чеснок целыми голов- 
ками сажайте под зиму – он даст 
зелень уже ранней весной. Учас- 
ток особенноудачен, еслираньше 
на нем выращивали горох. 


Земляника 


На участке, где прежде выращи- 
вали морковь, бобовые иличеснок, 
посадите землянику. Сделать это 
нужно в самом конце лета = нача- 
ле осени, Обратите внимание, что- 
бы земля на выбранном месте 
(обязательно! солнечном!) была 
выровнена, без застоя воды, 


Редис 

В конце августа = начале сентяб- 
ря можно посадить редис, но не 
под зиму, конечно, а длятого; что- 
бы успеть собрать ещеодинкаче-_ 
твенный урожай. Используйтета-_ 
и 


6) Иб 


между нами, женщинами/32/ 2006 


о 


900 0 с Хорошопереносятосен- 
°. нюю посадку яб-. 
Осенняя 3 лоня, а также та- 


посадка 
$ предпочтительна $ 

в южной зоне с мягкой ® 
9 зимой и теплой осенью 
ь осенняя и весенняя – 
в средней полосе, 


весенняя – 4° весной. Для ма- 
на севере. ,% °— ( лины выбирайте 


7 ственной постройки. Замечатель- 


ие. сорта, КаК ион Мохов сто велик е л 
а А 


и 


это время хорошо поливать расте. 
нияи регулярно рыхлить почву, 


Малина и смородина 


“в кие кустарники, 
как смородина, 
крыжовник, жи- 
© молость, малина. 
" 4 А вот сливу, виш- 
Э ню и черешню 


в лучше сажатьуже 


ө освещенное мес- 
то, где-нибудь недалеко 
от забора или стены хозяй- 


но, если на этом месте раньше 
росли морковь, свекла, кабачки 
или огурцы. Почва предпочтитель- 
на не слишком увлажненная и не 
очень сухая, а саженцы хороше- 
го качества, купленные в питомни- 
ке, анес рук. Черную смородинус 
раскидистой формой куста надо 
сажать реже, ас пряморослойкро- 
ной — чаще. Расстояние между са- 
женцами должно быть не менее 
метра. 

Почву у саженцев мульчируют 
торфом или перегноем. За осенне- 
зимний период она хорошо оседа- 
ет и уплотняется вокруг кустов. 


Цветы 


Большинство луковичных культур 
хорошо сажать осенью. Наиболее 
распространенные из них = тюль- | 
паны, крокусы, нарциссы. Тюльпа- 
ны сажают на клумбах на солнеч- 
ных участках, крокусы на прогре- 
ваемых солнцем лужайках, аль- 
пийских горках, нарциссы - в те- 
нистых местах, под деревьями. 
Перед посадкой нужно внестӣ мй= 
неральные удобрения, а луковицы 
осмотреть и отобрать. Помните, 
что тюльпаны не выносят застоя 
воды и предпочитают легкие пи 
тельные почвы, нарциссы хоро 


ных участках ине любят свеже 
навоза, для крокусов нужн 
кие суглинки. Вообще ‚разно 
ных крокусов! надо; ‘сажа 


цветник бла 


адвокат 


между нами, 


лети, мамы 


и жилье 


тран 


РеЗиенееа 


Можно ли че- 
ловека поло- 
жить в боль- 
ницу против“ 
его воли? (0- 
храняются 
ли У соб- 
ственника 
Бтр ? жилья права 
на квартиру, если он выписы- 
вается? Можно ли вернуть 
квартиру, от которой отказа- 
лись несколько лет назад? На 
вопросы читателей «МНЖ» 
отвечает кандидат юридичес- 
ких наук Анна Варганова. 


Все решает метраж 

«В`2000годуя получила по льгот- 
ной очереди однокомнатную квар- 
тиру (как инвалид !! группы). Дол- 
жна была получить двухкомнатную. 
Но как мне тогда объяснили в'рай- 
исполкоме, двухкомнатную квар- 
тирудаютпри условии, что со мной 
будет житьй моя мама. Но мамане 
согласилась – не хотела терять 
свой участок и домик. В итоге я 
была вынуждена отказаться от 
квартиры. Объясните, пожалуйста, 
можно ли в настоящее время вер- 
нуть эту комнату?» 

ВалентинаБ., Алтайский край 

— После предоставления вам 
квартиры вы были исключены из 
писков нуждающихся в улучшении 
илищных условий. Теперь, чтобы 


ов больницу 


Ка 


Зн е, 


9 


то буду ли иметь долю в ней? Яне 
работаю, получаю только детские. 
Какие деньги по законуяеще могу 
получить? В настоящее время жду 
ребенка. Если я не хочу раньше 
времени ложиться в больницу, 
имеют ли врачи право положить 
меня насильно?» 
Наталья, г. Ардатов, 
Республика Мордовия 
– В данный момент вы являетесь 
одним из собственников квартиры. 
И не имеет значения, зарегистри- 
рованы вы в ней или нет – даже в 
случае снятия с регистрационного 
учета за вами сохранятся все пра- 
ва, которые имеют собственники 
жилья. В том числе и право пользо- 
вания. Насильно положить вас в 
больницу, безусловно, никто не 
может. Но после того, как медра- 
ботники возьмут с. вас расписку, 
что вы отказываетесь проходить 
‚лечение, все возможные риски, 
связанные со здоровьем, будут 
лежать наваших плечах. До тех пор 
пока не ушли в декретный отпуск, 
вы являетесь полностью дееспо- 
собной и другие пособия вам не 
положены. 


Квартира принадлежит 
только сыну 


«Мыс семьей (я с мужем и двумя 
детьми) проживали‘в З-комнатной 
приватизированной квартире. 
После смерти мужа вступили в на- 
следство. Сынженился, дочьвыш- 
ла замуж, родились дети. Зятя и 
сноху мы прописали. В 2005 году 
мы продали 3-комнатную квартиру. 
Свою долю!я отдала детям: дочь 
купила однокомнатную, а сын = 
двухкомнатную квартиры. При 


ооорооеовоовоое а 


® 7 ` 

® Р.5, Если вам нужна юридическая помощь, вы можетен 
е рассчитывать. Опишите свою проблему в письме и. 
„ теего по адресу: 127055, Москва, ул. Новослобод 


сезше е 


оформлении свидетельство о! 
ве собственности выдали сы, 
дочери - зять, сноха ивнуки нез 
ляются собственниками, у. А 
только прописка. Внастоящеевре- 
мя сноха требует, чтобы сын отдал. 
ей 2/3 квартиры, таккак она не со- 
бирается жить с ним. При покупке 
квартирыона не вложилани копей- 
ки, жилау своей матери. Вправели 
сноха требовать выделения ей 
доли?» 
Л.Т., г. Новокуйбышевск 
Самарской области 
— Двухкомнатная квартира полно- 
стью принадлежит вашему сыну: И 
в настоящий момент ваша невест- 
ка, как его супруга, имеет только 
право пользования квартирой. Но 
в том случае, если брак будет рас- 
торгнут, она может данное право 
утратить. 


Капремонт - 
на ваших плечах . 


«Я являюсь собственником дома 
в центре города. Дом ветхий, не 
пригодныйдля жилья, ваварийном 
состоянии. Я подала в админист- 
рацию заявлениеспросьбойпере- 
дать в собственность земельный 
участок, чтобы построить новый 
дом. Но получила отказ, так как в 
соответствии с «Проектом деталь- 
ной планировки центральной час- 
ти г. Липецка» земельный участок 
«находится в территориальной 
зоне, разрешеннымвидом исполь- 
зования которой является много- 
квартирное жилье». Земельный 
участок передан строительной 
организации еще в 1990 году. Я 
прошу дать мне квартиру, а в на- 
стоящее время живу где придется. 
Что можно сделать?» 

Любовь Комарова, г. Липецк 

— Земля под вашим домом может 
бытьпередана строительной орга- 
низации только с условием, что 
вам будет предоставлено либо 
равноценное жилье, либо компен- 
сация стоимости дома. Новнасто- 
ящий момент вы сами должны осу- | 
ществлять капитальный ремонт 
вашего имущества. 


оорооозавовеие о! 


х ение 1, «Между нами, женщинами». На конверте. 


метку «Наш адвокат», Консультации бест 
А К с о 5 


Ч олезооеоорооьеа 


> Помните старинные русские сказки, в которых 
2 теремки и избушки? Уже из них можно понять, 
® каким было представление наших предков о до- 
$ машнем уюте. В.избушках да теремках тепло -– · 
З ведь здесь печь, светло – упоминается лучина, 
= чисто — есть метла и веник. Одним словом, уют 
З —этоудобный порядок, приятная устроенность 
быта. Можем мы создать его сегодня своими ру- 
= ками? Несомненно! ‹ 


ооопососогосоеагоое в 


ве ® 
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= З правила комфортного ПЕ 


ковров... Все это умень- 
шает пространство. 
Осваивайте террито- 
рию. Особенно по верти- 
кали! Заполняйтеуглы, луч-. 
ше специальной угловой 
‘мебелью. Если потолкивы- 
сокие, сделайте антресоли 
или используйте дополни- 
тельный уровень для рас- 
екор: · ‘положения спальных мест 


4 Запомните несколько 
х важных правил, чтобы 
З преобразить ваше жи- 
$ лище и сделать его 


К л вы о те В 
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оеоаф о 
В уютном доме должно бы дос- ° 
таточно света и воздуха, а вот, 
чего не должно быть, так это неприят- • 
ных запахов. Уютный дом с точки зре- * 
ния фэн-шуй - это гармония, красота, • 
порядок, простор и плавныелинии, не- * 
уютный - неряшливость, хлам, прямые › 
линии и запущенные, грязные “а $ 
помещения. 


Гасан 
наши советы 


Если у вас не собственный дом или коттедж, ) 
расположение окон — штука неизменная Но даже * 
если вам достались слишком маленькие или не- . 
удачно расположенные окошки, можноисправить ® 
недостаток. Например, объединив пространство ® 
стены и окна в одно целое — допустим, за счетод- / 
ной светлой гаммы, а можно вообще задрапиро- 
вать окно вместе со стеной. Слишком большие 
окна? Тогда подберите подходящие шторы, мож- 
но даже темные, которые скроютлишнее. 

ѓ У вас нет достаточно средств для красивых 6 
хора с позолотой и расшитых скатертей? Тогда “ = 
сделайте так: скомбинируйте простые обои, на- з 
пример, с окрашенными поверхностями. Или ок- о 
лейте белыми верхнюю часть стен, а цветными = ® 
нижнюю. 9 
м Цветы всегда привносят в обстановкуощущение + 
уюта. Если вы обернете горшок в кусок красивой *® 
ткани, оставшейся после пошива платья, или акку- ® 
ратно оклеите цветной бумагой – он станет цент- а 
ром всеобщего внимания и украшением комнаты. = 


° у Текстиль - тоже необходимый элемент уюта, без $ 


и 


в 


© 


„ которого дом кажется пустым. Скатерть или покры- 2 


вало можно сшить вручную даже из кусочков. а 
> > у а зоёаоаеә эо? 9 


ога о 


Пользуйтесь светоми = 
цветом. Это тоже недо- ® 
рогоинесложно. Локаль- 
ные светильники всегда 
придают интерьерууюти 
интимность. Сделайте в 
смежных помещениях 
однородное напольное 
покрытие и одинаковый 
цвет стен, а также ис- 
пользуйте зеркала — ма- 
де и большие, кото- 


дом 


вое 


_А что для вас уютный 


+ Денис Афиногенов, офицер: 
- = Уют в моем понимании — это свое, пусть даже 

_ Маленькое жилье, с отдельным, ане общим сануз- ® 
‚ ПОМ. И обязательно теплое. Тепло должно ощу- _ 


| щаться всегда – благодаря печке, камину, пледуи 2 
чашке чая. 


дом? . 


Леонид Демидов, пенсионер: 

— В уютной квартире обязательно большие окна, 
И комнаты должны быть светлыми и свободными. 
Мебель – самая необходимая. Конечно, есть кар- 
тины, цветы. А еще очень важно иметь уголок, где 
можно расслабиться и отдохнуть. 


Наталья Моторная, психолог: 

— Как жене военного, мне часто приходилось со- 
здавать уют изничего. Использовала старые вещи, 
из каких-то тряпочек шила занавески. Но начина- 

| лавсегда с наведения чистоты и элементарного ре- 
монта. Вообще, чтобы создать уют, нужны две важ- 


ные составляющие: желание и творческие способ- 
ности. 


Алена Мосина, экономист: 

— Для меня важны такие вещи, как цветовая гам- 
ма — люблю спокойные тона, которые вызывают 
ощущение уюта икомфорта, освещение - нетоль- 
| ко люстра, но и настольные лампы, напольное по- 
| крытие — пушистый, мягкий ковер. 
} 


Подготовила Галина Власова. 


Вы бы хотели стать стройнее сразу на один, 
два или целых три размера? Теперь вы сможете 
сделать это безо всяких хлопот!!! Утягивающие 
шорты с высокой талией Силуэт Слим энд-Лифт НИЯ НЕ ВАН |. 
принципиально новая модель, которая придаст безупречную форму | 
вашему телу! От линии ниже бюста до линии колен они подтянут все Й 
ненужные складки, не причинив при этом ни малейшего неудобства! | 
=«Силуэт...» придаст идеальную форму вашим ягодицам, не сделав их 
при этом плоскими. Секрет такого уникального эффекта в двойной ребрис- 
той вставке в форме буквы |), которая идеально подтянет ваши ягодицы! } 
= «Силуэт...» также решит проблему бедер при помощи специальных поло- 
‘сок, которые поддержат не только внешнюю часть бедра, но и внутреннюю! 
*Шорты «Силузт...» идеально решают проблему складок, образующихся 
ниже бюстгальтера, за счет треугольных вставок, которые ‘сделают живот 
плоским и крепким! 
= Только в этих шортах есть невидимый силуэт-пояс, благодаря которому 
[они сидят удобно и надежно! С шортами «Силуэт...» ваша фигура 
моментально приобретет идеальные формы! Заказав у нас, Вы 
получите не 1, а сразу 2 шорт: бежевые (1 шт.) Ў та 
ые (1 шт.). Вам необходимо просто 
„окружность Ваших бедер и 
я кнашей шкале размеров: 
‚ М=78-92 см, 1=83-101 см, 
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> Саш седе сизайнећ 


Большинствоизнас сами себе дизайнеры: какпо- 
весить шторы, какие выбрать обои, где поставить 
диван и кресла. И ведь замечательные рождаются 
идеи! Расскажите, что интересного вы придумали 
для своего дома и каквоплотили это в жизнь. В под- 
тверждение пришлите фотоснимки, алучшесфотог- 
рафируйтесь в интерьере сами. Мыс удовольстви- 
ем напечатаемихна страницахгазеты «Междунами, 
женшинами». 

Победитель конкурса, автор самой оригинальной . 
идеи, получит приз — современный УТЮГ. 


Письма и фото отправляйте по адресу: 

127055, Москва, ул. Новослободская, 73, стро- 

° ение 1, «Между нами, женщинами». Наконвер- 
_ те сделайте пометку «Наш дизайнер». Ждем! 
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Однажды Светлане Пономаренко, нашей чита- 
ғ Тельнице из г. Балашов Саратовской област 
• Пришло в голову превратить свой уголок о 
• в мини-сад, и она с удовольствием де, 
$ ей. Светлана сделала за диваном по 
• ЦВетов, чтобы рядом было боль 
ғ неплохо получилось! "зв 
тоооооооо осо сотое 


между нами, женщинами/ 32/200 


оооеовое з в 


Бытует версия, что 
русская брань появи- 
лась во время монго- · 
ло-татарского ига и ' 
крепко-накрепко за- 
села в каждом из нас. 
Даже маленькие 
* дети с удовольстви- 

’ ем повторяют бран- 
ные словечки. Роди- 
телей этот «сюрп- 
риз», как правило, за- 
стает врасплох: что 
сказать в ответ, 
чтобы ребенок все 

о поняли послушался? 

Вот что советует 

детский психолог 


Наталья Мотор- 
ная. 


И 


5 = 


В возрасте 1-3 лет, 
когда ребенок только 
осваивает словесное 

” пространство, он с удо- 
А >. вольствием повторяет 
у все то, что услышал. В 
{ том числе плохие слова. 
Копирование взрослого 
мира и пока не осознан- 
ное влечение общаться 


есе 


это необходимость для 
оолоооовтово 


ГЕ М А. 


со всем окружающим -_ 


маленького человечка. 
Поэтому, если услыши- 
те брань изуст ребенка, 
проанализируйте преж- 
‚де всего собственную 
речь! Мудрые родители 
дарят образец правиль- 
ной литературной речи 
чуть ли не с колыбели – 
поют малышу песни, чи- 
тают ему сказки, не до- 
жидаясь того времени; 


вы не скажете - он не повторит 


когда ребенок загово- 
рит. 

Словом, как можно 
раньше начните об- 
щаться с ребенком, 
применяя небольшие, 
но грамотные словес- 
ные конструкции. Не 
сюсюкайте с малы- 
шом, не’употребляйте 
при нем нецензурных 
слов! 


Чуковского и его книж- 
ку «ОтЗ'до 5». Это пре- 

асный. образчик 
того, как малыш в воз- 
А • расте 3-5 лет интен- 


это знание с:улицы, от | 
соседей, от других де- | 
тей. Пора сказать ребен- в 
ку, что «эти слова» лучше 
не говорить, потому что 
они огорчают не только 
вас, но и других людей. 
` Предложите ему поиг- й 2, 
рать в добрые олова, А 
привлеките к этой игре 
всю семью, 
"Играйте с ребенком, 
развивайте его литера- 
| читайте ему в 
Й К 


и. хоэоео 


Я Чтобы 
4—5 лет: отвлекайте от брани аргументированно 
Вспомните Корнея тушуйтесь, Возможно, | разговаривать 


с ребенком о плохих 
и хороших словах, можно 
Д познакомиться с 
работами Г. С. Гриневича 
по изучению семан- 
тики слого- 


зусть стихотворения = 
русских поэтов – вот® 
образец грамотной ли- * 

тературной речи. от-* 3 


ебенок бранится 


6—9 лет: 
пресекая, 
разъясняите 


В начальной школе % 


многие дети уже зна- 
ют, что можно произ- 
носить при взрослых, 
а что нельзя. 
вполне адекватно 
воспринимают ситуа- 
цию, поэтому, если 
словечки проскаль- 
зывают в общении 
‚ между сверст- 
никами, то эта 
привычка на- 
верняка взята 
из семьи. 

Нужно 
разъяснять и 
пресекать та 
кой вид обще 


родителей 


ное в работе. 


Они ® 


ооо ооо? 


® 
ә 


е 


Фоофо сео ооо во ооо оф оо со оососо 


У Игра «Добрые слова» 


в 

е 
7 
ЕЈ 


» Игрушку и произносит добрые слова: например, 
М «ласковая девочка», «хороший карандаш», «ми- 
є ленькая собачка», называя то, что лежит в мешоч- 

ке. Польза от этой игры тройная: вы сами учитесь 


лучше, у ребенка развивается мелкая моторика 
рук, а значит, и процесс мышления. И конечно, 
речь! Эта игра поможет навсегда излечить ребен- 
ка от плохой привычки сквернословить. Малень- 
кое замечание: часто добрые слова быстро кон- 
чаются у взрослых, поэтому они чувствуют неко- 
торую неловкость, когда играют с детьми. Поиг- 


райте в эту игру сначала сами! 
осоооозгооо о ‹ 


ооооооозооое ? 


рееә 


конкурс 
0) ті г“ / 
х иж эми детки: 
Уважаемые папы и мамы, 
бабушки и дедушки, дяди и тети! 
Если рядом с вами растут дети, вы навер- 
няка знаете: сними не соскучишься. Поэто- 
_ му мы предлагаем вам стать участниками 
® конкурса «Наши детки». Присылайте забав- 
® ные фото своих наследников, рассказывай- 
24 те об их приколах в письмах. Все это мы с 
« удовольствием опубликуем. Тот, кто при- 
6 шлет самое интересное фото, получит приз 
| © _ КОНСТРУКТОР «ЛЕГО». Письма и снимки 
| ® присылайтепоадресу: 127055, Москва, ул. 
е Новослободская, д. 73, строение 1, «Меж- 


Ы ду нами, женщинами». На конверте сделай- 
» те пометку «Наши детки». 


200000529 2.6 92 


Второклассница Катя Го- 
лубкова, которая каждое ‹ 
лето проводит с бабушкой 
на даче под! г. Дмитровом, 
как всякий ребенок, обо- 
жает подарки, Готовясь к * 
своемувосьмомудню рож- ® 
дения, она под диктовку Е 
мамы стала составлять „ 
списокприглашенных. По= г 
том, смутившись их ЧИС- в 
лом, спросила: «Они раз- ® 
ве все приедут?» «Конеч- ® 
но, — кивнули старшие. -А ® 
что?» «Мама!- воскликну- ® 
лаввосхищении Катя, еще ® 
раз всех посчитав. — Мне ® 
подарят 22 подарка!» От р, 
такого количества презен- „ 


тов немудрено!схватиться = 
за голову! ~ 


В непрозрачный мешочек кладутся мелкие иг- ® 
рушки. Каждый участник по очереди вытаскивает ° 


добрым словам, отношения в семье становятся‘ 


Ите 


ооо ео 
т 


подростки ругаются, потому 


е А 


№ 


1-16 лет: 


— ә 

что это – «крутое дело» “ 
У подростков ругаться вы, стихи = это то, что м 
матом считается «кру- можетисправить судьбу, „ 
тым делом». Чем силь- абрань, даещеиэмоци- а 
нее тирада, тем ярче ональная, можетискале- в 


личность подросткавос- 
принимается сверстни- 
ками, В народе говорят, 
что ребенка нужно вос- 


чить ее. Вспомните: 
«Словолечит-словока- „ 
лечит!» Жаль, чтомыза- а 
частую даже и не дога- 8 


питывать тогда, когда он 
лежит поперек кровати, 
а не вдоль. Но отучить 


дываемся, какое истин- 
ное значение несет то 


Заказать чудо! Вы можете 
-8(8322):80-01-71 овоа, дни 


"При заказе 0т 2 шт, + 


илииноесловоикаконо . 
работает. Наверняка эта * 
мысль заинтересует и 8 
удивит подростка. т 

Применяйте метод. 

убеждения, делайте ак- + 
цент на ответственнос- ® 
ти, которую подросток # 
будет нести за бранные _ 
слова. 


подростка браниться 
можно. Объясните ре- 
бенку, что уже давно до- 
казано наукой: слово 
может управлять судь- 
бой. Каждый слог несет 
смысловую нагрузку, а 
она может быть доброй, 
а может – злой. Молит- 


Лидер продаж! 

Суперминиатюрная ультра- 

звуковая машина, вес всего 200 г. 

Может перестирать горы белья в На правах рекламы 
| емкостях любого объема. При любой температуре воды! л 


| Просто положите машинку в таз или ванну, се ИНН 
' наполненную бельем, и оно будет чистым! 5 СовЕРШЕННЕЕ, = 
Ультразвук образует микропузырьки, = НЕЕ я 
| которые выбивают грязь из волокон. 


мм 

(= Сверхэкономична: потребляет электроэнергии 3 Вт, что в 30/раз 

/ меньше, чем электролампочка, и в 300 раз меньше, чем любая 

стиральная машина! 

| «Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, без отбели- 

| вания при пользовании только хозяйственным мылом или недорогим 

стиральным порошком, без механической деформации белья! 

Очищает ткань изнутри волокон, обновляя ее цвет. «те 

Любой степени загрязненности, любую габаритную ПА тия 

| одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 

1 «Отправляясь в поездку, на дачу или в деревню 

возьмите машинку с собой! 

Не имеет мировых аналогов, 

Одобрена к применению, 

не оказывает неблаго- | 4 

приятных воздействий. « 

КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИИ СООТВЕТСТВУЕТ 
МИРОВЫМ СТАНДАРТАМ. К 

"Маш 


КО.МЕЄ7.900265 
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Или написав заявку 
Киров, а/я 30, отдал 11. 
опучении на почте .1490 
цена 1390 руб. за ш 


по адресу: 610000, г. 
‚Цена с оплатой при й 


КОНФИДЕНЦИАЛЬНОСТЬ ДОСТАВКИ ГАР 


® далиу кандидата меди 


г 


ооо оооеоео 


• тута адада 


оооовоогә в 


{Почему 

‚ беременным 
‚нельзя 
«загорать 


ч Самая главная при- 
чина для отбеливания 
кожи — гиперпигмента- 
° ция, которая вызыва- 
„ ется неравномерной 
> выработкой кожей ме- 
Заал Из-за этого 
некоторые участки 

^ кожи ‚под воздействи- 

„ емультрафиолетового 

излучения окрашива- 

” ются интенсивнее дру- 

> гихивозникают замет- 

- ные и некрасивые пят- 

= на. Чаще всего пиг- 

Я ментные пятна появля- 

Я ются на лице и теле 

после гормональных 

(перестроек – бере- 


а красота 


т еоеоеоеоеоооовсовоо 


|. > менности, например, # 
Тили серьезныхзаболе- > 
б ваний, иногда как по- а 


> бочное действие неко- 
* торыхлекарств или не- 
8 правильного исполь- 
„ зования косметичес- 
ких средств. Пигмент- 

А Мэ ные пятна — это 
Т еще и возраст- 
тал проблема, 
т которой 


© 


ео 


Фоэз$ 


У В «семействе» «і 
солнцезащитных “. 
средств есть «два 

в одном» - лечебные, 

которые не только. 


от ультрафиолета, 


‚ось бы, идеал американского юга — НС Я 
. кожа без признаков загара - давно в прошлом. И ле- 
® том, изимой мы хотим быть загорелыми от носа до! ® 
| м пяток, не жалеем денег на курорты, сеансы в’ соля- ‘ 

„ Вии цавтозагар. Кому же и зачем нужно отбеливать 
< кожу а главное - как? Секреты Белоснежки мы выве- 


цинских наук Тамары Жучко- 
вой заведующей отделением дерматологии Инсти- 


ә ә 


‚ Лицо по осени светлеет 


Отбеливающие проце- 
< дуры проводятвосенне- 
> зимний период, Этосвя- 

о ® Фоо ьо А 


защищают 


вое излучение менее ин- 
тенсивно и у кожи мень- 
ше шансов пострадать 
вновь. Сама процедура 
включает поверхност- 
ный пилинг — чаще всего 
химический, на основе 
альфа-гидрокислот, или 


лазерный. Удалениевер- _ 


хнего слоя эпидермиса 
само по себе приводитк 
осветлению пигментных 
пятен. Ў 

Само отбеливание про- 


водится с помощью спе- 


циальных осветляющих 


косметических средств, а 


ече 


осооэтороате з 


пигментных пятен). 5 К 
Чаще всего вкосметоло- 
гии используются гидро- 
хинон, арбутин и веще- 
ства, содержащие ас- 
корбиновую и азелаино- 
вую кислоты. Еще одной 
важной составляющей 
процедур является Уув= 
лажнение кожи. И коне 


юфоюооозо 


#6. 


ва Е 


наша красота 


ниот 
‚наши советы 


‘отбели себя сама: 


Помимо профессиональных средств, можно использовать и 
различные домашние «отбеливатели» – их достаточно. Но по- 
` мните правило: любые отбеливающие маски нужно делать 
„ только вечером, перед сном, а не за пять минут до выхода на 
5 Улицу. На отбеленную кожу солнце воздействует гораздо ин- 


« тенсивнее, и результаты вас только расстроят. 
® 


® Хорошие отбе- 
% ливающие маски 1* 
получаются из! 
клубники, смо- 
родины, свежих ! 
огурцов. Для кос- 
метических про- 
цедур подойдут 
огуречный рас- 
сол, сокот кваше- 
“ ной капусты и ее 


зоогоэвеово ө 


ЛИСТЬЯ. 


Сильным отбеливающим эф- 
фектом обладает лимон, новчи- 
стом виде его использовать 
нельзя – только в составе масок. 
Для жирной и пористой кожи 
надо смешать несколько капель 
лимона с яичным белком, для 
сухой – с медом, желтком или 
сметаной. Одно из самых эф- 
фективных средств против ги- 
перпигментации - простая пет- 
рушка (отвар или кашица из зе- 
лени). 


оевсоооофеоее е ө 


Поздней осенью и зи- 
_ мой для отбеливания 
б кожи подойдут ягоды 


Ола 

% рябины, измельчен- 5 
> ные и смешанные со 20 

* сметаной или сливка- Е 

5 ми. Из рябины можно с 
® приготовить отбелива- 8 
2 ющий лосьон (для жир- - 


г НОЙ кожи) или отвар 
в (для сухой). 
оао ооо оо соо о ооо 


о ооо ооо воз овосоьо 


: 99 Чтобы избежать проблем с гиперпигментаци- 


ей, рекомендуется круглый год, а особенно ле- 
М Ж том, использовать солнцезащитные средства, - сове- 


тует Тамара Жучкова. – Если у вас уже есть пигмент- 
ные пятна, нужно использовать два разных защитных 

ма: со средним ЅРЕ-фактором - для всего лица и с 
ксимальной степенью защиты - для про- 99: : 


‹ е оеоооевоооооооооооооосовоооо о 
Подготовила Екатерина Алексеева. 


Е... 


_ конкурс — 


Е 4 «я работаю учителем, по- б 
в этомудля меня большоезначе- е 
® ниеимеютухоженные руки. При ® 
% этом живуявдеревне, копаюсь ® 
„ В земле и держу хозяйство, И е 
г руки часто бывают внепригляд= е 
ә ном виде. Чтобы привести их в е 
>< ° порядок, после домашних хло- ® 
° пот я 10-15 минут делаю ван- 5 
5 5 ночку: беру столовую ложку иЗ- а 
з мельченной коры дуба, зали- е 
° ваю литром воды и кипячу 10 ® 
° минут. Опускаю в отвар руки. 29 
° Или делаю на ночь ванночку Се 
г крепким настоемчая. Для смяг- е 
з чения кожи можно использо- ® 
° вать следующую смесь: желток ® 
5 одногояйца, чайная ложка сока „ 
« лимона, столько же раститель- а 
з ного масла и меда. Все сме- ® 
’ шатьи сделать маскудля рукна ® 
Ж „ 15 минут. Потом смыть водой Ио 
е смазать кожу питательным кре- $ 
+ МОМ». 2 
Валентина Ветрова, ® 
д. Шерекино ® 
Курской области с 
е 
а «Для рук хорош компресс ® ы 
< из мяты и творога. Листья мяты ® 
е заварите кипятком, дайте на- ® 
® стояться, а затем отожмите. ж 
© Смешайтесчайной ложкойтво- ® 
* рога и ложкой растительного ® 
» масла. Оставьте смесь накоже! о 
‚ рукна 20 минут. Смойте холод- е 
® ной водой. А для ногтей полез- ® 
на ванночка с ромашкой: 2 сто- ® 
ловые ложки цветков залейте о 
литром кипятка, дайте насто- в 
® яться и слегка остыть. Опусти- е 
2те руки в теплый настой и дер- * 
° жите 10—15 минут». 
Татьяна Ткаченко, 5 
с. Ивановка ® 
Амурской области > 


Письма присылайте А 
по адресу: 127055, Моск- • 
ва, ул. Новослободская, ® 
• д. 73, строение 1, «Меж- * 
5 ду нами, женщинами». Н: 
* конверте сделайте г 
Е % метку «Бархатны 
я . Ждем! 


ооооовоооое е 


® 
® 
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® 
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везео осо оосоовосо 


Привозить из путешествий 
рецепты полюбившихся блюд 
— хорошая традиция, благода- 
ря которой можно: вновь мыс- 
ленно возвращаться в те мес- 
та, где когда-то побывал. В 
вашу копилку – несколько ре- 


цептов'из разных стран. 
оооосеоооооооо ео 


Турция: 


чечевичная чорба 


В турецкой кухне первые блюда 
занимают отнюдь не главное место, 
но многие туристы успевают полю- 

- бить местную чечевичную похлебку 
— мержимекчорбу. В каждомутурец- 
ком доме ее готовят по-своему, но 
основной рецепт таков: кладем вка- 
стрюлю стакан чечевицы, порезан- 
ныекубиками картофелину, морков- 
куи головку лука, заливаем всехо- 
лодной водой и ставим на огонь. 
Как только она закипит, нужно 
снять пенку, которойчечевица дает 
много, а потом варить все под 
крышкой. Когда чечевица станет 
мягкой, нужно вынуть из бульона 

все ингредиенты, измельчить их в 

блендере или протереть через 

сито. Солим, добавляем перец, не- 
много тмина, кусочек сливочного 
масла и доводим все до кипения. 
| Хорошо добавить в суп мелко на- 
резанную петрушку, можно разно- 
образить рецепт рисом и помидо- 
рами. Но на стол чечевичный суп 
всегда подают с долькой лимона. 


оосо, 
ооо са 


ө 


ленных зубчика чеснока. В после- 
днюю очередь кладем сметану = 


примерно 1/3 стакана. Все 
Закарпатье: 000000. перемешиваем и 
ии >° Во многих °ч сразуже жарим. 
| 9“ Начем — решать 

Кремзлики – это ( Ў меню рядом & 


вам, но для дос- 
товерности луч- 
= ше, конечно, на 
из которых оно сале. 


1 
готовится. Поиграв ё Кремзлики мо- 
с пропорциями, 4 Г быть как ма- 


можно повторить „4 | "кими ола- 


4 ” душками, таки 
о, его дома. • большими блина- 
0 оооооо о 


чеснок, луки ми. В такие заворачивают 
7 начинку. 
аря которой они С8МУ0 разную нку. 


енно нежными и Индия: 
карт пончики-джалеби 
й ти р зн; комые нам с 


< картофельные | 4 с названием блюда 
оладьи, однакоот ® есть список продуктов, 
украинских деру- в 
нов и белорус- | 
ских драников 
+ оникое-чем отли- 


я кремзли- 


ста понадобится стакан муки пше- 
ничнойи 1/2 стакана рисовой (мож- 
но помолоть рис в кофемолке или 
взять манку), стакан йогурта без до- 
бавок, сода на кончике ножа, 1/4 


чайной ложечки шафрана и теплая. 


вода. Замешиваем тесто как для 
блинов и оставляем в теплом месте 
на сутки. В результате должна полу- 
читься довольно густая масса. И 
равных частей сахара и воды варим 
сироп, добавив 1/4 ложки шафрана 
Когдатесто будет готово, набираем 
его вполиэтиленовый пакети 
“дырочку выдавливаем в кип 
растительное масло в виді 
дельков. Когда джалеби стан 
лотистыми, ихнужно вынуть 


наши рецепты 


ооо ох осо осоь 


ре 


Закуска с рыбой 
`и брынзой 


* Что нужно: 


Ё Слабосоленая рыба – 300 граммов 
Сметана или майонез – 1/2 стакана 
Укроп – 1 пучок 

Брынза – 200 граммов 

Лимон — 1 шт. 

Тонкий лаваш или пита, молотый перец 


Как готовить: 


Рыбу порежьте тонкими полосками, разло- 
_ жите на плоском блюде и сбрызните лимон- 
= ным соком. Брынзу разомните вилкой, сме- 
® шайте с майонезом или сметаной. Добавь- 
Е те мелко нарезанный укроп (можно и зеле- 
„ ный лук). 

Лӣстлаваша намажьте сырной массой, раз- 


` ооговое в 


е 


г 
е 
ә 


а 
ы с з ложите сверху кусочки рыбы, слегка попер- 
ВА ® чите все и заверните рулетиком. Держите в 
® холоде, ана стол подавайте, разрезав на ку- 
_ сочки. Если берете питу, смешайте все 

« ингредиенты и заполните ее на- 5 
о чинкой. Такую закуску удобно 

® брать с собой — например, на 

3 работу. 


о 
е 


е 


о 


между нами, женщинам 
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Шарлотка 
‚со смородиной 


° Что нужно: 


Сахар и мука – по 1 стакану 

Черная и красная смородина — 

по 100 граммов ХУ 
Яйца – З шт. 

Молотые белые сухари - 1 стакан 
Растительное масло, сахарная пудра 


Как готовить: 


Смородину переберите, промойте, обсу- на 
шите и смешайте с сухарями, подсушенны- а 
мив духовке. Сковородусмажьтераститель- е 
ным маслом и выложите в нее ягоды. Яйца ® 
разотрите с сахаром добела, постепенно & 
всыпьте просеянную муку. Залейте смороди- 
нуи сухари получившимся тестом и поставь- 
те в духовку. Выпекайте шарлотку до обра- 
зования румяной корочки. Готовый пирогпо- 
сыпьте сахарной пудрой и подавайте ксто- 
лу со сливками или молоком. 

Рецепт прислала ® 
Ирина Цветкова * 
из г. Степногорск ® 
(Казахстан). ® 
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Капустн 
блинцы 


Что нужно: 


Мука – 1 стакан е 
Капуста – 500 граммов Ы 
Яйца – 1—2 шт. 

Сода – 1/3 чайной ложки 
Растительное масло, вода, соль 
 ичерный перец, уксус 


ые 


% 


ее 


отасетоё о 


Ф 
< Из муки, яиц, воды и растительного масла 
« замесите тесто, как для обычных блинов. Ка- 
$ пусту тонко нашинкуйте, удалив грубые час- 
„ ти, присолите. Через полчаса разогрейте в 
» глубокой сковороде растительное масло без 
_® запаха и потушите капусту до мягкости, по- 

оливи поперчив в конце. } 

ив лишнюю жидкость, соедините капусту 
ом, перемешайте и, набирая столовой 
жарьте блинцы с обеих сторон, По- 
ими со сметаной или соусом, 
ные блинцы использовать вка- 
например, кптицеили рыбе. 
фоооооо ооо ох ооо 


СЬ ЛЮБИМЫМ 


Как готовить: 5 
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| РЕЦЕПТОМ ВАШ 
АМОГО ИНТЕРЕСНОГО ЖДЕТ ВЕ 
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2. Кукурузн 
9. супчик 
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`_* Что нужно: 


Кукуруза (консервирован- 
Е ная или свежая) — 300 граммов 
Лук – 1 головка 
Куриное мясо – 200 граммов 
‚ Сладкий перец – 2 шт. 
‚ Чеснок – 1 зубчик 
Пучок петрушки, соль, красный перец 


Ф 
‚ Как готовить: 


® Из куриного мяса сварите бульон. Кукурузу 
* (еслионаконсервированная, слейтежидкость 
• Иобсушите зерна) положитенасковородуи об- 
• жарьте в растительном масле вместе с мелко 
• нарезанными сладким перцем и чесноком. 
Когда перец станет мягким, переложите со- 
о Держимое сковороды в куриный бульон, 
® предварительно вынув из него мясо. Посоли- 
те, добавьте красный молотый перец и не 
• МНОГО все проварите. Мясо мелко нареж 
• Снова положите в суп, добавьте рублен 
петрушку и подавайте, сл 
еоооооорааоое о 
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Странный они все-таки 
народ, эти женщины. Я, 
признаться, их не пони- 
маю. Вышагивает жарким 
июльским днем по улице 
Беговой одна такая кра- 
сотка – румянец во всю 
щеку, грива вьется, сразу 


со скамейки 


расхохоталась. 
И должен вам 


с двумя парнями на ходу 
болтает, но нет-нет да и 
обернется ненароком. 
Выходит, что на меня. 


не свалился. Она 


признаться, что ничего 
прекраснее этого 
смеха я не слышал 

>> уже лет десять. 


Ну я, положим, 
пареньзаметный. 
В мальчишеской 
курточке с капю- 
шоном, в которой 
другие разве что 
за грибами собе- 
рутся, в бейсбол- 
ке за двести рэ с 
надписью Ѕрогї 
да в кроссовках 
стольже фасони- 
стых. Прикид, ко- 
нечно, не ‘ахти 
(тем более что 
годков-то мне уж хорошо 
за сорок), но у себя в рай- 
оне, считаю, можно и по- 
простому. 


Согласен: бородку про- 
фессорскую можно было 
бы и подстричь. Тем бо- 
лее что явно не вчера бо- 
родка лопатою. стала. 
Зато очки в тонкой золо- 
тистой оправе ~ чем не 
плюс в мою пользу? 

Чего она все-таки озира- 
ется? Маньяк мерещится 
средь бела дня? С парня- 
ми, типа, придется рас- 
статься где-нибудь у мет- 
ро, и она опасается, что 
странный мужик потащит- 
ся за ней дальше, до са- 
мого дома? А там - кусты, 
полутемный подъезд? Ну 
коли ты, как ворона пуга- 


ная, куста боишься, наце- 
пи не джинсы в обтяжкуда 
чтоб еще на самых бед- 
рах, а что-нибудь по- 
скромнее. Да изадом сво- 
им аппетитным верти, но 
не слишком. Или уж черк- 
ни на нем ярким фломас- 
тером: это, мол, совсем 
не для того, о чем вы по- 
думали... Но скоро наши 
пути, слава Богу, расхо- 
дятся, и я вздыхаю с об- 
легчением. Не слишком, 
знаете ли, приятно, когда 
тебя подозревают в из- 
вращенных наклонностях. 
Это было в четверг. А в 
субботу отправился я 


А 
і. 
а 


_ Наши истории 


в —————__2 15 


между нами, женщ 
снова на Беговую, в мо- т 
у А дружкой, будто взапуски. годы, 
днем зная свою безог- боличными проблем Л 
н дел. Днем сог- Тут уж я сообразил: сре- лядно увлекающуюся, Ни | нам 
ем не сыщешь у нас на зал путь через газон -— и Я и 


Ленинградском проспек- 
те нежирного творожка в 
пачке, что завозят, на- 
верное, всего штук по де- 
сять на день. Для целого 
района – это, понятно, 
слезы. 

Потопал я, значит, со 
своего Ленинградского 
по нашей знаменитой 
грушевой аллее к Бот- 
кинской больнице, гляжу 
= вышагивает передо 
мной девица. Не такая 
пухленькая, как та в чет- 
верг и постарше. И не в 
топике с голыми боками, 
а в нормальной блузке. 
Хотя в остальном – всето 
же: джинсы в обтяжку, 
высокие каблучки, воло- 
‚сы длинные, распущен- 

ные. Ине поверите – сра- 
зу зырк она в мою сторо- 
ну. Сперва только ост- 
ренький носик свой пока- 
зала, а затем уже и личи- 
ко вполный оборот. Аяуж 
вее сторонуине смотрю. 
Успокойся, думаю, ми- 
лая, не интересна ты 
мне. 

В общем, чешет она че- 
рез дорогу и сворачивает 
в переулок. Нои мнетуда 
же! Топаем дворами - че- 
рез автостоянки, мимо 
помойки и пустующей 
детской площадки. И по- 
лучается, что я, как нитка 
за иголкой, повторяю все 
‘ее повороты да уклоны. 
Впереди ее каблучки цо- 
кают, а метрах в десяти 
следом я шаркаю подо- 
швами по асфальту. И 
чувствую, звуки эти ей по 
сердцу = что нож острый. 

Долго так шагаем, ми- 
нуты три. Ясно, что ей 
тоже на Беговую. Но как 
намекнуть, что нам всего 

ишь по пути? А давай- 
ятебяобгоню, 
решительно 


потерял ее извиду. Бреду, 
кое-как переводя дух. И 
вдруг откуда-то выныри- 
вает и снова маячит пере- 
до мной – она! 

Мне тут прямо поплохе- 
ло. Опустился я на лавоч- 
ку, чувствую: сердце коло- 
тится, испарина. Сколько 
просидел так - не знаю. 
Вдруг голос: «Мужчина, 
вам плохо?» 
«Нет-нет, — отве- 
чаю, неподнимая 
головы, – сейчас | 
пройдет. Жара, 
видите ли. Тер- 
петь не могу | 
жару...» «Может, " 
все-таки скорую 
вызвать?» Подни- | 
маю глаза. Ба- 
тюшки, это же та, 
пугливая! По- 
старше, правда, 
чем я думал: на 
вид, может, около 


Но в тот роковой 
день ни друзей, ни 
спасительных 
таблеток не было, и 


беззащитен, как 


влюбчивую натуру, япри- 
хватывал на первое сви- 
дание кого-нибудь из 
друзей, умоляя не дать 
мне потерять голову. 
Если друг все же отвле- 
кался, я умудрялся к де- 
сятой минуте знакомства 
втюриться по уши, ак 
двадцать пятой и вовсе 
сделать даме предложе- 
ние. Оно обычно с благо- 


шего, как принимат 
ред свиданием лошади- 
ную долю слабительного. 
Представьте, помогало. 
По крайней мере ккрити- 
ческой двадцать пятой 
минуте я обычно уженес- 
ся от своей потенциаль- 
ной Джульетты куда глаза 
глядят, Е 
Новтотроковой деньни 
друзей, ни спасительных 
таблетокне было, ияока- 
зался беззащитен, как 
младенец. Конечно, мог. 
догадаться, чточас назад 
’ моя благодетельница 
стояла за мной в очереди 
в магазине на Ленинград- 
ском и всего-навсего 
слышала наш разговор с 
Наташей, продавщицей, 
с первого до последнего 
слова. А потом невольно 
обогнала меня, пока я по 
привычке задержался у 
газетного киоска. 
Кстати, походка у нее 


я оказался 


младенец. 


тридцати. Но отчего это 
лицо мне ее знакомо? 
Присела на край ска- 
мейки. Помолчали. «Вам 
уже лучше?» - «Угу». — «А 
можно я тут с вами не- 
множко покурю? - и пос- 
ле паузы, виновато: — Я 
дымить буду в сторону». = 
«Ла курите, пожалуйста», 
— хотя вообще-то я уже со- 
брался продолжить свой 
поход за творогом. «А хо- 
тите, яс вами поделюсь?» 


Ис этими словами доста- . 


ет из пакета... тот самый, 

мой любимый! «А завтра, 
когда почувствуете себя 
получше, запасетесь, как 
обычно, сразу на три 
ДНЯ...» 

Я чуть со скамейки не 
свалился. Она заливисто 
расхохоталась, запроки- 
нув голову. И должен вам 
признаться, что ничего 
прекраснее этого смеха я 
неслышал уже лет десять. 
Но тут самочувствие мое 
вновь стало ухудшаться 
прямо на глазах. То было 


_ не сердце – то был страх, 


Когда-то в молодые 
еоовооевоове 


склонностью принима- 
лось, после чего, к мое- 
мунеподдельному ужасу, 
затевались энергичные 
приготовления к свадь- 
бе. Что было потом – луч- 
шене вспоминать. Скажу 
только, что косить от ар- 
мии было куда проще. 
Когда друзья мои один 
за другим занялись сугу- 


оказалась очень даже ни- 
чего. Да и с предложени- 
ем кнезнакомому мужчи- 
не покурить с ним на ла- 
вочке она обратилась 
впервые в жизни. Просто 
в тот день, как мне потом 
призналась моя Светоч- 
ка, ей сильно жали новые 
туфли. 
Владимир Жуков. - 


Производственное предприятие «Киров-Стройиндустрия» 
предлагает 100 наименований оборудования для малого 
| еса 
| “Облицовочной и потолочной ПЛИТКИ Сим ото тыс, руб. 
р о строительных и фундаментных блоков (себестоимость 5 руб. 
| при цене реализации до 50 руб.), черепицы, заборов, кти, 
строительства, 


| КАК ДЕЛАЮТ ДЕНЬГИ? 


гурной тротуарной плитки) для 


Аппарат для нанесения 
= Мини-фабрика - выращивание 


ОИ ОТ садовых и дачных домов, гаражей и т. м 
Разместить производство можно даже в обычном гараже, а от +5 С 
| под открытым небом. Стоимость от 7 до 37 тыс. руб. 
Качество подтверждено семью патентами Ро 
т ром по стеклу 950 руб. 
= Плазменный аппарат для резки и 
любого земного мате А тру 


®Коптильни для продуктов от 2300. ао 
гри 


от 500 


И 


между нами, женщинами/32/2006. 
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. © «Я очарован твоей страной! Я креативный, молодо * 5 «Девушка, 19/162/50, волосы свет- = 
выглядящий швейцарец, 44/180, с высшим образо- ®› ло-русые, добрая, безвредныхпривычек. | 


е 
. ванием, знаток и любитель садоводства, мужчина с чув- 5 ® Хотелось бы встретить того единственно- 
< ством реальности, привлекательный, обладающий силой е ° го, который разделил бы со мной радость 
5 воли, надежный, верный, хотел бы познакомит ИГ еа и: 
в 0 Ься с то • и горе. Если ты живешь в близлежащем 
|+ бой. И возможно, протянуть руку для совместного жиз- „ • районе, ты русский, добрый, порядочный 
|* ненного пути, Мои интересы: природа, путешествия, ® * тебе до 25 лет, Напиши мне – может, ятвоя 
|= КУЛЬтура, наука, искусство, литература и музыка. Ты -не °'» ? Ў н 
а пркусство, є судьба? Прошу писать только с серьезны 
ә 
ае а Н А тка, ВӘру Вя очень чуткая, ° е Минамерениямиинеизместлишениясво- 
Е ующая, женственная и, возможно, длин- ‚ ® боды! Написьмас фото отвечусто процене 
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< новолосая. Твоя любовьк Богу сияетив будни. Тебе око- „тов в вашем конверте с обратным адре- < 
• ло 30—45 лет. Свои строки на немецком, английском или ® | ° сом» 9 
а ) Ч к 
У французском языке $ портретом и фото в полный'рост 2. Адрес: 357932, Ставропольский край, Е 
‚затаавщяя по адресу: ° 5 Степновский район, с. Варениковское, • 
Магс Уеезег, Агсһіуѕігаѕѕе 10 М 41, СН — 3005, ° „ул. Луговая, д. 25, Овсиенко Евгений. $ 
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* Вегп, Ѕсһмеіг (Швейцария)». 
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еооеоососеее ее 777 3 
) «Вдова, 59/160/60, «Хочу встретить симпа- ®* ® «Пишет вам молодая симпатич- # 
4 стройная, жизнера- * тичную девушку 18-20 лет. „ ° Ная девушка — м 26 лет, брю- 3 
< Достная, нежная и лас- • “верную, со спокойным, добрым • °® ЧТКа, глаза карие. Люблю читать, а 
{= ковая; блондинка, ждет * ‚характером. Мне 19 лет. Сейчас * $ а музыку; рават Скан 
* встречи с добрым, по- . = прохожу военную службу, оста- • ~ • ара а алсы ОК Э, 
М А 
• рядочным человеком • лось до дома 8 месяцев. Трудо- Ы х Е а о а а о 
* до 70 лет, с легким ха- . . любивый, симпатичный парень, 5 ® в - а О Е 2 
2 рактером и светлыми • ® образованиесреднеетехничес- » _® ВСТО, дор У У. е 
70. • © лет для серьезных отношений. Ску- 
• помыслами». ° ? кое. Отвечувсем, ктожелаетпо-? і. Г х 
$ 4 < пых, ленивых и судимых прошу меня = 
. Адрес: 400137, . »знакомиться. Жду фотогра- » > неба = 
= г. Волгоград, ул. 8-й * 2 фий». С :454 г ё 
® Воздушной Армии, . . Адрес: 169608, Республика › ч гАдрасав Е В . 
К . — . =: 
ўд. 19, кв. 234, Свеш- • • Коми, г. Печора-8, в/ч96876. |" ааа. , з . 
| • никовой В.А. «Я», Андрееву Артему. и) 5 ЕА 
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ся моей особой, пишите». 


Труда, д. 21, кв. 33, Смольциковои Марине 
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сезге 


: не имеют. 
* Живу одна, люблю животных и природу, старину. • 

* влюбых ее проявлениях. В долгие зимние вечера * 
» или осеннюю дождливую погоду не хватает род- • 


С) 


«Вдова 44 лет, мать пятерых детей (двое живут отдельно). Для 
семейной жизни познакомлюсь с одиноким мужчиной — немно- 
* го юмора, вредные привычки в меру, с работой, без бурного про- 

* шлого. Я неплохая хозяйка и люблю заниматься домом — вязать, 
• вышивать, готовить. Есть своя земля, небольшое хозяйство, рядом 
° лес, речка, удобно добираться. Буду рада познакомиться с надеж- 

< ным мужчиной 40-50 лет. Но пьющих и судимых прошу не писать». 
уж Адрес: 633511, Новосибирская область, Черепановский рай- 
он, ст. Посевная, ул. Береговая, д. 19, Тагильцевой Наталье °® 


«Хочу попытать счастья и потому пишу. Мне 41 год. Невысокая 
полноватая, с большим бюстом. По натуре оптимистка – частень- 
ко бываю душой компании. В людях ценю порядочность и преданность, 
никогда не прошу предательства и измены. Уж лучше быть одной, чем 
сомневаться в избраннике! Верю, что встретится и мне половинка. Хо- 
чется обыкновенного женского счастья. Если кто-то заинтересовал- 


«Познакомлюсь для переписки с хорошими . 
людьми, возраст и национальность значения 
Мне 36 лет, по гороскопу Скорпион. . 


° ственной души = друга и единомышленника, Козу и 


5 торому можно было бы доверить свои самые за- 
< ветные мечты и желания, который ценит в чело- • 
веке не внешний вид и фальшивый блеск, а мир * 
души — прекрасный и чистый, как источник с жи- 
5 вотворящей водой. Если ваши мысли полностью 
"совпадают с моими, пишите – буду ждать». 
р Адрес: 184511, Мурманская область, г. Мон- 
. $ чегорск-1 1, до востребования Макаровой Ан- 
а желике Александровне. 
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Р. 5. Вам одиноко? Мечтаете найти интересного 
собеседника, хорошего друга, любимого человека? 
Напишите в «Клуб знакомств». Он открыт для 
всех – мужчин и женщин, молодых и зрелых, зас- 
_ тенчивых шсмелых. Если рядом с вами есть оди- 
 нокий человек, обязательно покажите ему нашу 
асскажите в письме о себе, своей жизни, 

‚ надеждах и отправьте его по адресу: 
‚ ул. Новослободская, 73, строение 
женщинами», «Клуб знакомств». 
ется именно Дот человех, 
У Ф е-е 
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Будем знакомиться! 
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на номер — 
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ә «Мне 47 лет. Свобод- 
ная женщина, добрая и 
отзывчивая, с чувством 
юмора. Жильем обеспече- 
на, хорошая хозяйка. Хочу = 
встретить добропорядоч- > 
ного мужчину, не увлекаю- « 
щегося спиртными напит- ® 
ками (желательно изКрас- . 
• нодарского края)». 
Адрес: Краснодарский * = 
край, Славянский рай- . 
’ сон, п. Целинный, ул. Це- ® 
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= 9 линная, д. 14, кв. 1, Ма-. 
Адрес: 692802, Приморский край, г. Большой Камень, ул. Аллея 9 


таст ма залет аласа 


 504ьшая и КРАСИ (зая 


| Красивая та это мечта любой женщины, дам а и восхище- 
ния мужчин. С помощью новейшего уникального миостимулятора 
груди Вы сможете быстро обрести идеальную грудь без болезненной 
сложной и дорогой хирургической операции! 
Миостимулятор для груди: 
• быстро увеличит объем и придаст груди красивую форму; 
| • приподнимает «обвисшую», потерявшую форму, грудь; 
е восстанавливает грудь после беременности | 
и сохраняет первоначальную «девичью» упругую форму; 
• продолжает рост груди, заложенный организмом; 
» стимулирует лактацию во время кормления грудью; 
• избавит от растяжек; 
« доставляет незабываемое сексуальное «ҮТ 
наслаждение в новой форме. ОДА! 
Миостимулятор с помощью воздействия 
биологического электричества улучшает обмен | 
веществ во внутренних участках груди, увеличивает 
кровообращениеи улучшает структуру клеток 
молочной железы, Результат быстрое увеличение объема, возвращение. 
упругости и пышности груди!!! Все, что Вам нужно сделать пра 
прибор два раза в день по 5-15 минут, и Вы увидите результат 
уже через 15-30 дней!!! Миостимулятор для груди - единствен- 
ное средство, препятствующее нарушению гормональной 
регуляции без внешних воздействий с помощью 
собственных, имеющихся у женщины гормонов, 
При помощи миостимулятора Вы получите 
большую, упругую и красивую грудь надолго, 
независимо от Вашего возраста 
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кю 9 » продолжает рост груди, заложенный организмом; 
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5 | упругости и пышности груди!!! Все, что Вам нужно сделать применять 
Еко: прибор два раза в день по 5-15 минут, и Вы увидите результат 
1 для е через 15-30 дней!!! Миостимулятор для груди - единствен: 
зас- | ное средство, препятствующее нарушению гормональной 
регуляции без внешних воздействий с ПОМОЩЬЮ 
гави: собственных, имеющихся у женщины гормонов. 
нашу При помощи миостимулятора Вы получите 
изни, большую, упругую и красивую грудь надолго, · 
независимо от Вашего возраста. 
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«Камасутра» – занимательная книженция. 0дна- 
ко достаточно разок пролистать сей труд, что- 
бы понять: если ты не акробат, применить на 
практике большую часть ее постулатов вряд ли 
удастся. Так почему же этот древний трактат 
так популярен? И что это вообще такое книга о 
любви или справочник поз? 


по 


рножурнал, 
чный труд 


лооосооооооое 
фео е 4 


К! у“ 
і ° Даже беглого взгляда натворе- $ 
{ • Ние Ватсьяяны хватит, чтобы по- о 
ө нять: автор «Камасутры» отнюдь е 

® не собирался удовлетворять® 
$ своеобразный вкус любителей е 
г «Клубнички». Это вовсене древ= ө 
ө НИЙ аналог порножурнала, ана- ө 
© учный труд, знание которого на- ө 
х деляло человека особой учено-9 
» Стью и превозносило над ос- ө 
о тальными. Но чтобы понять это, ө 
е необходимо как минимум найти ө 
© текст, наиболее близкий к ори- ® 
© гиналу. $ 

о – Дело втом, что донас «Кама- ө 

ө сутра» доходит обычно в весьма ө 

ө вольных переводах санглийско- ® 

© го, – объясняет сексолог Вла- ® 

о дислав Гореликов. – А иногда о 

е входу и вовсе откровенные под- ө 
эФоФо., Делкиместныхумельцев, 9 
Многое °.. дающие малое 


4 представление ® 
`` в оригинальном $ телев с 
4 переводе $) бой представ-® 
7 «Камасутры» может быть* ляет настоя- ® 
непонятно, а сам стиль ЩИЙ ИНДИЙСКИЙ ® 
непривычен для трактат о люб-е 
современного уха. вии сексе. б 
Поэтому лучше Глупо рае 
выбирать издания сматривать 
с комментариями. 


«Камасутру»ь 
20 исключительное 
об как путеводи-® 
өөө тель в мире поз. Сам ав-® 
• Тор наверняка не на шутку осте 
— окорбился бы, увидев отдельное 
• издаваемые выдержки из.свое-® иш 
° го труда. В своем тексте он нее ш 


‚ отмечая нераз 
® рывную связь между чувствам 
Н и чувственностью: «Лишь звер! 
е Предаются любви без рассужді 
е НИЙ...» Но при этом значе 
«Се 


е 
кстати оовзоосоосооооооооооово о 


® Мы все чаще отказываемся от своего права 
® быть слабой, желанной и беззащитной и все 


$ больше взваливаем на свои плечи руководя- ® 


® 
„щие функции. Даже в постели современная 
« женщина стремится быть лидером. Судя по 


«всему, мужчин такое положение вполне уст- о 
® раивает, зато оно крайне невыгодно нам са- © 
мим. Может, стоить внять советам предков и ® 
° воздержаться от инициативы? «...Девушка, ° 


. сама предлагающая себя, губит свое счастье» 


‹ («Камасутра», «О привлечении желаемого , 


© мужа»). 


оозотооосоеоооовоов 


һоосоовсооеоо о з ‹ 


ооооооооооооеооовоооовоооооееоо 


е 

‚ Учебн: 
й :повосп 
к Сексуальная револю- 
е ция, внезапно сваливша- 
® яся на голову матушке- 
Европе в середине про- 
е шлого века, отнюдь не 
• ноу-хау. Еще задолго до 
• бурных 60-х индийские 
® мужчины по достоинству 
е оценили женскую рас- 
• крепощенность и законо- 
® дательно закрепили ра- 
© венство полов в сексу- 
| с альной сфере. Женщина 
• имела полное право по- 
лучать сексуальное удов- 
_ ё летворение. Мужу, не 
авившемуся с этой 
дачей, почета было не 


тис 


я есь и советы 
• по бережному обраще- 
® нию сновобрачной – что- 


_© быизлишней ретивостью 


О! 


‚перев 


Б НИТФеСЬ! › ее ееооеооооосовоо 
б ботний ве. ер. Муж и жена читают в посте- ® 


© 

2сти руки на плечи, далее вниз ° 
(к бедрам, после чего плавнона ь 
а О е 

2 

® 


эесооо 


не поселить в женской в 
душе стойкое отвраще- е 
ние ксексу. Тути необхо- ® 
димость расположить к ® 
себе даму, прежде чем с 
приставать к ней с конк- е 
ретными намерениями. ® 
Здесь и удивительная по > 
своей лаконичности ре- г 
комендация для «домо- ® 
гающихся»: «Пусть домо- ® 
гающийся выяснит пове- с 
дениеженщины -тем са- ө 
мым бывает выяснено и ә 
ее чувство. Когда она не о 
раскрывает своих по- о 
мыслов, пусть добивает- е 
сяееспомощью посред- е 
ницы. Когда она не при- ® 
нимает домогательств, 5 
но вновь встречается с о 
ним, пусть знает, что ее ө 
помыслы раздваивают- ® 
ся, и добивается ее по- > 
степенно». 5 

ө 


ЕЈ 
© 
©? 
о 
г 
г 


• В «Камасутре» много 
еобращений к миру жи- 
9 вотных: люди в те вре- 
° мена были гораздо бли- 
еже к природе и не по- 
энаслышке знали, как 
® «это дело» происходиту 
° оленей, волков, тигров 
эИ прочих представите- 
елей фауны. Нам же, вы- 
® росшим в пыльных го- 
< родах, эти сравнения 
оничего не говорят. В 
® мире кошек и собак мы 
®еще ориентируемся, но 
е ВОТкактам все происхо- 
о дит у лесных жителей – 
© знать не знаем. 

5 — И не надо, — совету- 
ост сексолог Владис- 
о лав Гореликов. – Обыч- 
ено издания «Камасут- 
®ры» сопровождаются 
е Картинками, иначе ни- 
о Какне поймешь, где там 
ө должны быть ноги, где 
® руки. Но позы — неглав- 
еНО@ в данном трактате, 
• Можно, конечно, ради 


интереса перепракти- 
ооооооооооооо о 


ооотооэтооовоеоео ә 


_«Камасутру» читал 


ковать все многообра- 
зие предложенных по- 
зиций. (Тогда уж точно 
скука в постели не 
страшна. – Авт.) Но все 
же следует помнить, 
что важно не количе- 
ство, а качество. Невсе 
позы приносят одина- 
ковое удовлетворение. 
В силу физиологичес- 
ких различий одни по- 
зиции окажутся более 
эффективными, другие 
менее. «Камасутра» 
трактует эти различия 
разделением мужчин 
на «зайцев», «быков» и 
«коней», аженщин - на 
«газелей», «кобыл» и 
«коров». И тут надо от- 
метить, что не каждый 
«конь» подойдет «коро- Т 
ве». Многообразие поз ® | 
и позволяет подобрать о = 
каждой паре «зверей» ® Не 
наиболее приемлемый ‹ 
для себя и макси 
но удовлет 
обе стороны 
ео 
еч 


ое 


теееосеоосоосоеоео о 


В раковине осталась 
невымытой посуда. 
Пыль не протерта, 
•е Вещи разбросаны... 
е Вы опять сидите пе- 
* ред телевизором, 
® стараясь не обра- 
® щать внимания на 
® недовольное лицо ® 
• мужа и собственные о 
® угрызения совести. ә 
$ Увы, работа по дому ° 
е Хоть и под первым ө 
Ра номером в перечне ‹ 
ө «женских обязаннос- ' 
• тей», но у многих в 
к женщин вызывает 

ә только раздражение. , 
е Для них — советы « 
ә психолога Ирины 


С) (9 
о Гальковской. 
ое 


+932953 
оо2о9929 000 9 


соотоето ө ‹ 


А может, 
это выгодно? 


Для начала предлагаю 
пофантазировать: какие 
плюсы или минусы дает 
лично вам неубранная 
квартира? Наверняка об- 
наружите кое-что любо- 
пытное, Например, 26- 
летняя Маша, пришедшая 
на консультацию по пово- 
ду отсутствия личной жиз- 
ни, неожиданно поняла, 
что именно беспорядок в 
доме – главная причина, 
по которой у нее не скла- 
ываются близкие отно- 
я с любимым. Ведь 
ке она привес- 
ірузей тоже в 


психолог 


ное место и начните вы- 
полнять. Для начала пусть 
этот список будет совсем 
простым - важно, чтобы 
перечисленное легко вы- 
полнялось и «не давило» 
на вас. Например: 1. По- 
жарить котлеты, 2. По- 
мыть плиту, 3. Почистить 
обувь. р 


Забудьте миф 
о хорошей 
‘хозяйке 


Кто сказал, что женщи- 
на обязана быть хорошей 
хозяйкой? Откуда взя- 
лась эта воображаемая 
суперженщина, укоторой 
все всегда сверкает чис- 
тотой, дети учатся на пя- 
терки и никогда не боле-. 
ют а сама она прекрасна 

`уальна? Не спеши- 


шем доме. Вам будетлег- 
че справляться (хотя бы с 
чем-то), если вы научи- 
тесь немного реальнее 
оценивать свои возмож- 
ности и перестанете по- 
стоянно себя сравнивать 
с мифической «хорошей 
хозяйкой». Не постирали 
рубашки? Зато вымыли 
окна и посуду. Не выгла- 
дили белье? Зато все 
вещи лежат на местах. 
Нельзя все успевать! 


Бардак 
ради уборки 


Очень действенный спо- 
соб заняться давно откла- 
н я 


пола 


а ее беспорядок в, 
2 2 постоянным 


между нами, женщинами/ 3272006 


создать в. ко- 
торый вы уже не сможете 
терпеть. . 

° Достаньте вещи из шка- 
фаи положите ихтуда, где 
они точно будут вам ме- 
шать. Вотувидите = сразу. 
найдется ивремя, исилы, 
Это, кстати, поможет 
убить двух зайцев: и при- 
браться, и разобрать 

шкаф. 


__ Заведите таймер 


« Сколько раз вы прини- 
2 мали решение начать на- 
конец новую жизнь, стать 
Ч «хорошей хозяйкой» и 


‚= всегда поддерживать дом 


св надлежащем порядке. 


‚ = Однако, взявшись с энту- 
є зиазмом за дело, уже че- 
ЕР рез несколько дней после 
о генеральной уборки обна- 


руживали, что все посте- 
пенно возвращается на 
круги своя. Отэтогочасто 


опускаются руки, так как 
создается ощущение, что, 
несмотря на все стара- 
ния, справиться с хозяй- 
ством невозможно. Выход, 
есть! Заведите себе тай- 
мер. Выделите 15 минути 
каждый день в течение 
этого времени занимай- 
тесь домашним хозяй- 
ством, Таймер понадо- 
бится для того, чтобы вы 
знали: в любом случае 
ровно через 15 минут вы 
закончите. Это помогает 
избежать стресса, св; 
занного с тем, что «всех. 
дел все равно не п реве М 
лаешь», 


чо 


об 


606000000600 


Муж относится ко 
мне, как к малому 
ребенку 


«Муж старше меня на 10 
лет – хороший, умный че- 
ловек. Живем вместеуже 5 
лет, без детей, и они вряд 
ли будут. Может, потому и 
относится ко мне муж, как 
к малому ребенку, причем 
такое отношение устано- 
вилосьсразу, когда мы по- 
женились. С одной сторо- 
ны, этоприятно, ведь забо- 
тится же! С другой – часто 
эта забота переходит в 
чрезмерную. Иногда я 
вижувего словах и поступ- 
ках как бы снисхождение, 
усмешку даже: «Какая ты 
ещеглупая!» Мне ЗО лети, 
честно говоря, уже надое- 
ЛИ его бесконечные заме- 
чания и поучения. Знаю, 
многие подумают, что я от 
хорошейжизни бешусь, но 
и такая забота, поверьте, 
довольно тяжелая, штука. 
Пыталась с мужем погово- 
рить, вответ-всетажеус- 
мешкаинепонимание. Что 
будет дальше? Разница в 
возрасте ведь никуда не 


° денется...» 


А. С., Псковская обл: 
= Вы правы, разница в 
озрасте никудане денет- 
Ся. Но отношение партне- 
к другому, как к ребен- 
часто совсем не зави- 


аста супругов. 
хочет видеть в 


совершать 


жене ребенка, потому что 
это даетему возможность, 
например, игнорировать 
просьбы и на что-то вооб- 
ще не обращать внимания 
(так обычно поступают 
взрослые в отношениях с 
детьми). Удобно, правда? 

Но ситуация поправима. 
Тут пригодится схема, 
предлагаемая подросткам 
для построения их взаимо- 
отношений с родителями: 
надо начать совершать по- 
ступки, за которые отвеча- 
ете вы итолько вы. Это мо- 
жет быть, допустим, смена 
места работы или получе- 
ниедополнительного обра- 
зования. Такие поступки 
помогут мужу увидеть вівас 
взрослогочеловека. Можно 
также попробовать поуча- 
ствовать в делах супруга, 
предложив, помощь и про- 
явивпри этом свой профес- 
сиональный и жизненный 
опыт, Авотупреки типа «Ты 
меня принимаешь за ре- 
бенка, мне это надоело» 
делу не помогут, они лишь 
усилятошущение, чтожена 
= не взрослый человек, 


Жена добывает, 
аее за это ругают 
«Мне З5 лет. Ужетригода 
я зарабатываю почти в два 
раза больше мужа, При 
этом он ведет себя стран- 
но: пытается контролиро- 
вать расходы, возмущает- 
ся, если я что-то купила 
«лишнее». Говорит, что мы 


ооо ооо оф во оо оо весов 


вместе живем и делить 
нам нечего. Сам, между 
прочим, даже не пытается 
устроиться на работу, где 
бы платили больше, или 
хотя бы где-то подрабо- 
тать. Говорит, что он уже 
старый(он старше меняна 
6 лет) и его нигде не 
возьмут. Иличтоу негота- 
кая специальность, что 
подрабатывать невозмож- 
но. Думаю, это неправда, 
потому что автотехники 
всегда нужны. Меня это, 
честно говоря, выводит из 
себя, но я терплю и про- 
должаю вкалывать, потому 
что у нас маленькие дети. 
Что можно придумать?» 
Татьяна, 
Московская область 


Р.5...•: 


между нами, женщинами СГ, 


Ао 


ПОДВИГИ 
гда полезно 


. Ч Не бывает семей, где тишь да гладь, — даже в самых на, 


первый взгляд благополучных союзах у женык мужу. (да и. 
У него тоже) есть претензии. Одной плохо от усердной 
мужниной заботы, другой – от постоянного контроля и 
тирании. Как не довести ситуацию до серьезных конф- 
ликтов? Советы читательницам дает семейный психо- 
лог Наталья Панфилова, сотрудник Международного 
центра практической психологии «Интеграция». 


— Есть два выхода из 
этой ситуации. Первый — 
это принять мужа таким, 
какой онесть, икрепкоза- 
думаться, почему он пы- 
тается контролировать 
ваши расходы. Может, он 
делает это из благих наг 
мерений? Скажем, хоче! 
покупать более дешевые 
продукты и. экономить. 
Понятно, что женщине, 
которая много работает, 
экономить некогда, но 
тогда предложите ему 
взять заботу о покупках 
или ремонте в свои руки. 
Вы живете вместе, у вас 
общие траты, ивы обахо- 
тите участвовать в веде- 
ниихозяйства. Восприни- 
майтеего «контроль» спо- 
койно, не пытайтесь уви- 

детьвего поведении злых 
намерений – навернякане 
все так плохо, как вам ка- 
жется. Ў 

Другое дело, когда муж- 
чинаи работать не хочет, и 
дома – тиран. Тогда стоит 
задуматься, нужно ли во- 
обще терпеть его рядом. 
Это и есть второй выход. 
Но мне, как семейному 
психологу, хочется наде- 
яться, что это все-таки не 
ваш вариант. 


› 4 озтовооосоо е 


Если вам нужна помощь семейного психолога, 
напишите нам письмо. Наши консультанты отве- 
тят вам на страницах газеты. 


р 


ЕСЛИ В ДОМЕ ПЬЯНИЦА 


к Работая целителем в Омске, я часто сталкиваюсь с такой 
а, проблемой, как пьянство. Хочу рассказать об уникальном 
ЕВЕ средстве, при употреблении которого исчезает тяга к 
алкоголю. Это елейная соль. Поведал мне о ней отец 

Нестор — настоятель старообрядческого скита Святой 
Троицы. бам он раньше страдал алкоголизмом и изба- 
| ВИЛСЯ от этого недуга с помощью елейной соли, Елейная 
соль уникальна тем, что её можно давать без ведо- 

ма, добавляя ведуили питие (семь капель каждый 
день одиніраз в сутки), Кто пожелает избавить 
своего близкого от пьянства — обращайтесь 
ко мне. От Вас — подписанный конверт е о/а. 


Адреса для связи: 644053, г. Омск, а/я 2591, 


Агаркиной Надежде Дмитриевне, звоните: 8 (3812) 64-36-25, 62:77:63 
Или: 352630, Краснодарский край, г, Белореченск 


Усачёвой Лилии Викторовне, звоните: 8 (86155 


Наташа 
Королева: 


фофовозо 


У 


тз 


После развода с Игорем Николаевым многие не: 
_Обброжелатели прочили ей закат карьеры. Лац 
| сама Наташа понимала, что будет нелегко. Но 
глаза боятся, а руки делают: Королева выпусти- 
ла альбом, несколько новых клипов. И в личной 


2 


жизни певицы тоже произошли перемены - по- 
явилась новая семья. Ну а главное, по словам са- 
мой Наташи – она наконец-то поняла, что по- 
настоящему счастлива. 


сравниться с таким про- 
стым и земным счастьем, 
как любящий и понимаю- 
щий муж, долгожданный и 
здоровыйребенок? Ятоль- 
косейчас поняла, насколь- 
ко счастлива. И верю, что 
тот человек, который сей- 
час находится рядом, по- 
явился в моей жизни не- 


аша, и какое же 
частоящее женс- 


1 


между нами, женщинами 


за неле 


— В нормальных. Есте- 
ственно, творчество нас 
уже не связывает, Ноесли 
мы встречаемся где-ни- 
будь на концерте, то здо- 


роваемся - как здраво- 
мыслящие, воспитанные 
люди. Конечно, мы!‘ очень 
сложно расставались, 
были проблемы. Но все 
уже утряслось. 

— Теперь.в творчестве 
вам никто не помогает. 
Приходится быть силь- 
ной женщиной, решать 
серьезные проблемы? 
Не устали? 

—Аяинесильнаяженщи- 
на. Я деловая, а это раз- 
ные вещи. Сильная жен- 
щина – это какая-то пато- 
логия. Не может женщина 
все на себя взвалить. 
Кстати, и мужчины такую 
сильную женщину не 
очень-то хотят, пусть даже 
она привлекательно выг- 
лядит, красиво одевается. 
У нее «железо» изнутри 
прет. Женщина должна 
быть де-ло-вой, но никак 
не сильной! Просто женс- 
кая слабость и деловые ка- 
чества могут не мешать 
друг другу. Мужчина дол- 
жен чувствовать свое пре- 
восходствонад такой жен- 
щиной и понимать, что она 
внем нуждается. 

— Какой же мужчина 
поверит в слабость жен- 
щины, если она занима- 
ется бизнесом, и при- 
том весьма успешно? 

— Поверит! Женщина 
просто должна правильно” 
вести себя в семье. Наша 
семья тоже занимается 
бизнесом, номынелезем 
врабочие дела друг друга, 
хотя у нас есть что-то об- 
щее,: совместные проек- 
В бытовом плане 
тоже полная гармония. 3 


`и успокаиваю. Умиротво- | 


9 


решает, конечно, Сережа. 
К примеру, делали мы ре- 
монт в нашей новой квар- 
тире на Арбате. Сергей 
взял на себя самое слож- 
ное – организационные 
моменты, амнепредоста- 
вил приятную часть = ди- 
зайн. Так и должно быть: 
мужчина в семье -— силь- 
ный и деловой, аженщина 
— слабая и деловая. 


«Житейским | 
премудростям 
научила 
свекровь» 
— Вы с мужем ссори- | 
тесь? | 
— Иногда, Но больших 
скандалов никогда не слу- | 
чалось, больше по мело- | 
чам. Сергей очень эмоци- 
ональный ивзрывной. Ког- | 
даон приходит домойнев | 
духе, я стараюсь вести | 


себя по-умному, то есть | 
становлюсь тихой мышкой ! 


ряющие интонаций, эмо- 
циональная поддержка 
очень важныівтакие мину- 
ты. Кстати, этим премуд- 
ростям меня научила свек- 
ровь – мама Нина. Она 
очень умная женщина — 
вырастила двоих сыновей, 
мужвоенный, снепростым 
характером. Ей нередко 
приходилось подстраи- 
ваться под жизненные об- 
стоятельства. 

— Видимо, со свекро- 
вью вы ладите? 
-Ещекак! Мы ведь поч? 
тригода, кактолькоро, 
ся Архип, жили вместе 
нашем загородном д! 
Крекшино. Ни разу 
никало‘каких- 
тов, не 
обычн 


делала, плевала в потолок, 
а она и свекор бегали вок- 
° ругменя, то, наверное, это 
_ быне всем нравилось. Но 
я постоянно в работе ив 
движении. Они видели, что 
моя работа не из легких. 

— Родители Сергея не 
сокрушаются по поводу 
его профессии? 

— Они нормально к этому 
относятся. Сейчас-то Сер- 
гей все больше наТВ, вте- 
атре, вкино. Он родителей 
на свои выступления ни- 
когдане приглашал, ипра- 
вильно делал. У него были 
театрализованные выс- 
тупления, и там не проис- 

_—_Ходило ничего особенно- 
— То. нО были клубы, где он 
’ выступал с более эроти- 
ческой программой. Даже 
я не пыталась туда зая- 

 ВИТЬСЯ. 
= Но они же читают 
прессу, смотряттелеви- 
‘зор. Все равно какое-то 
представление имеют... 

’ - Одно дело – теорети- 

ески представлять, а дру- 


овая программа. 
приехать, без 
— боже упаси! Я 


Щая женщина — 
„Считаю, что 


ты убережешь себя от не- 
‘ного стресса». Я сле- 
ю ее мудрым советам. 


быть ну о-очень неревни- 
вым человеком. Так что 
Сереже крупно повезло со 
мной, Хотя мы с ним раз- 
ные люди. 


«После 
семи вечера – 


только кефир» 


— А в чем конкретно 
разные? 

— Например, мы смотрим 
фотографии - мои, его или 
сына. Мне нравятся имен- 
но те, которые не нравят- 
ся ему. Музыка ему нра- 


между нами, женщинам 


вится одна, мне – другая. 
Унас много несовпадений. 
Я более активная, экстре- 
мальщица, мне бы на лы- 
жах покататься, на горках 
американских. А он зака- 
тывает глаза: «Американс- 
кие горки?! Ни за что! Я 
что, ненормальный? Если 
я туда пойду, то оттуда вы 
меня снимать будете!» Ему 
бы на земле, что-нибудь 
спокойное. Знаете, если 
мы были бы одинаковые, 
то, наверное, было бы не- 


_ интересно. у 


юсь спортом ежедневно = 
этонереально. Но малень- 


как делать, с какой сторо- 

ны подходить к ребенку. 
Если честно, Архип слу- 
шается только папу. У 
сына сейчас такой слож- 
ный возраст — становле- 
ние личности. 

— Увас, судя по всему, 
спортивная семья – и 
вам, и мужу нужно сле- 
дить за собой. Что 
именно вы для этого де- 
лаете? 

— То,что Сережа следитза 
собой,мне очень нравится. 
Пытаюсьияне отставатьот 
него. Конечно, не занима- 


фото Ни 


кая тренажерная комнатау 
нас есть, и я туда загляды- 
ваю. Уже года четыре я не 
ужинаю после семи вече- 
ра, даже если бывают ноч- 
ные концерты. Съедаю яб- 
локо, или огурец, иликусо- 
чек белого мяса. Но если 
вижу, что все-таки набрала 
несколько лишних кило- 
= граммов, то сажусь на ди- 
2 ету. Если сижу на ней дней 
5 семь, то скидываю где-то 


1Ѕ.килограмма четыре. И пе- 


с реношу ее легко, чувство 
5 голода не особо ощущает- 
х СЯ. 

— И что это за диета? 

— Очень простая. Утром 
выпиваю стакан апельси- 
нового сокаи съедаю одно 
яйцо всмятку. В обед – са- 
лат из свежей белокочан- 
ной капусты и моркови, 
заправленный оливковым 
маслом и лимонным со- 
ком, стаканнастоя шипов- 
ника. Ужин — 150 граммов 
вареной курицы с гарни- 
ром из риса без соли, яб- 
локо, стаканчая с молоком ~ 
без сахара. Рис, чтобы не. 
приелся, можно заменять | 
тертой свеклой, винегр 
том. Если очень хоче` 
кушать перед 


"Наш астролог — Наталья 
Валентиновна Стоянова. 
Действенная помощь в сложных 
жизненных ситуациях на основе 
вашего личного гороскопа. 
Телефон: 8-916-880-2142 

е-тай: ѕїопаї@го. ги 

Сайт: пр: //аѕіго4и.пагоа.ги/5#о/ 


ВНЕШНОСТЬ, 


дом 
ЛЮБОВЬ, БРАК 


И СЕМЬЯ 


властью над мужчинами зло- 


| Употреблять опасно. Носите 
желтое 


семейные вылаз- 
ки на природу - 
очень полезное 
развлечение 


— | вы сможете установить более 


7 1 дом потребует 
| шос | прочныеинтимные отношения. ' повышенной бе- 
И щос | Ваш цвет — голубой зопасности и 
Г Д. комфорта 
| 8: — выслӣшком обидчивы и цепля- | всемейных делах 
ш © | етесь к пустякам возьмите управ- 
сыс ление на себя 
858 
| = ет ин > 
М = | иногда подарки = вовред, ане / пусть в доме бу- 
В х85 { на пользу дет больше му- 
сече! зыки и пения 
аа 
5) 
|| о = { новые встречи могутизменить | вспомните о ста- 
| доо | ваш образ жизни рых семейных 
1 = традициях 


| только ‘искренность поможет 
достичь взаимопонимания с 
| любимым человеком 


трудоемкие дела 
лучше выполнять 
всей семьей 


я | планируйте буду- | 
щеевкругудомо-› 
чадцев 


не давайте апатии “завладеть | | именно. 
вами. Шоколадный и лимон- | 
ный цвета взбодрят вас 


|Утешит и вдохно- 
| вит 


сеооа везао вааанны ее 


быть таким же, как все | данное измене- 


| ние планов 


и 


испытывайте своего избранни- 
ка до тех пор, пока не будете в 
нем уверены на все сто про- | 
центов 


рродсвеыниками 


устраивайте до- 
машние поси- 
делки 


‘помогите своему другу пере- 
жить сложный для него период 


только за своей 
о и за тем, как 


возможны мел- 


Короли 


ных заболеваний | 
семья) 
зан 


ляйте возлюбленного | возможно неожи- | Т благоприятное время | 
к для отдыха и восста- | размеренно, с тол- | 
І новления сил 


ИТС поча- | могут возникнуть зас- 
ще с дальними | тойные процессы в 
' организме 


исключите из рацио- 
на жирную пищу 


м 


существует 
кие семейные | ностьполовых т 
ций 


между нами, женщин 


опасная трясина 
® 27 7 августа ‚2 сентября ө 


РАБОТА УДАЧНЫЕ 
Р } 
ЗДОРОВЬЕ ИИ | ДНИ 
| оар оома 
делайте зарядку под! придется разгребать | 127 августа 
музыку или на берегу 1 рабочие завалы | 
водоема ! 1 


| 
|| 


удачное время для | соблюдайте осто-! 
начала лечения рожностьв денежных \ 
делах } 


подоле 


благоприятно допол 28 августа. 
нительное обучение { 

по вашей специаль- | 

ности | 


необходимо защи- 
тить сердечно-сосу- 
дистую систему 


возможно обостре- вероятны денежные | 29 августа 
ние наследственного ' сюрпризы | 
заболевания 7 


игровые | ищите для себя но- 11 сентября 
вые источники дохо- | 
да |} 
: 


= — 
есть риск ЕНИ! ваша ААО си- | 28; а 
заболеваний щито- | туация поменяется | 


полезны 
виды спорта 


| видной железы и пи- | наболее благоприят- | 
| щевода, 


| ную, ноне ‘сразу ! 


возможно ухудшение | могут поменяться уе | 
течения воспалитель- | ловия вашей работы 


} 

} 
аа осо ооо 
алкоголь категори- 
чески противопока- 


ани 


от вас потребуется | 
| нестандартный под- 
| ход кработе . 


аа: алтзесодеанаа зао поете, 


делайте свою работу. ў 


| ком и расстановкой 


ссатолцве ларо отели 


возможны денежные 
надувательства 


можете получить по- 


ощрение от руковод- 
ства 


опас- 


неразрывно свя- 
е занастайной: вещие 
‚ сны, гадания, маги- 
ческие ритуалы... 
Оказывается, по при- 
метам ночи можно 
предсказывать и по- 
е 200у, и даже будущее. 


еесеосоооооеооео е 


привидения злее 


Уже с середины июля 
ночи становятся длиннее: 
«Петр и Павел день уба- 
вил», а с конца июля – хо- 
лоднее. О зиме можно су- 
дить по ночи, следующей 
за 7 августа: «Если онахо- 
лодная и свежая, то зима 
наступит рано и ожидает- 
ся морозная», а вот ку- 
паться нужно прекращать 

еще раньше – после ночи 

на 2 августа (Ильин день). 

В старину говорили, что 

Илья-пророк ездит на ко- 

нях по небу и от быстрого 

бега одна из лошадей те- 
ряет подкову, которая па- 
дает в воду, и вода сразу 
холоднеет. 

Еще холоднее ночи с 19 к 

‘августа, да ивечера тоже. 


Ночи холоднее – Е 


и благополучным, с запа- 
да-изобильным на моло- 
ко и рыбу, с востока = 
х 39 щедрым на фрукты, авью- 
’ га сулит богатый урожай 
орехов, 


Жених дверь 
запрет - ночь 
удачно пройдет 


Ночные приметы рожда- 
лись и в связи! с такими 
важными событиями, как 
новоселье или свадьба. 
День 14 сентября считал- 
ся удачным дляпереезда. 
Некоторые в ночь перед 
этим событием запирали 
в доме петуха, который 
своим кукареканьем раз- 
гонял всю нечистую силу. 
Эта традиция сегодня по- 
чти забыта даже в глухих 
русских деревнях, а вот в 
приметы первой брачной 
ночи до сих пор верят 
многие. Например, по- 
душки новобрачным надо 


если в эту:ночь ветер дует 
с юга — год будет жарким 


ника (4 а кресть- станут. Гадать о погоде и укладыватьтак, чтобы на- 


В этовремя в народе зап- яне сторожили гумна от урожае, например, надов волочки соприкасались 


риметили: начинает свои 


+ ночь на мученика Евпла кочергою в руках. 


(24 августа) накладбищах Звезды на небе – 
появляются привидения: ай в поле 
слышны свист, вой И УрОЖ 
странные, жуткие песни, а 57 т, 
‘белый конь без всадника го, то и урожай богатый. 
ищет своего хозяина. 
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леших, для этого выходи- ночьна Вениамина (26 ок- пуговицами – тогда будет 
происки нечистая сила. В ливтулупахнаизнанкуи с тября): яркие звезды – к семья друж Илитакая 

морозу, тусклые – к отте- примета: запирать дверь, 
пели, асильное мерцание когда все гости разойдут- 
звезд синим светом — к ся, должен непременно 
снегу и урожаю. По ночи жених, иначе в первую же 
Если звезд на небе мно- на день святого Василия брачную ночь новобрач- 

(Старый Новый год) мож- ные поссорятся. 

Правда, не в каждую ночь носудитьотом, каким бу- 
ночь на Агафона Огумен- , звезды об этом:говорить дет весь будущий год: 


Приметы читала 
Юлия Калинова, 


еоосоооооооооооооооооетоооооооосоооооооооо о ө ө 


Подписные индексы: 
16461 — в Объединенном каала 
«Пресса России» 4 
16733 – в Региональном каталоге 3 
«ПочтајРоссий» у | 


и $ 


Торговая маркаи имя. «Меж ; 
женщинами» являю 
стью'000'«Диалог =. 


между нами, женщинами) 


Уважаемые читательницы! в 


ук: Немного приключений, немного люб- 
га ў | ви, чуть-чуть белой магии и много де- 
тективных историй! Что это: сказка для 
взрослых или детектив с элементами 
мистики? Судите сами! 
Отгадайте ключевое слово, напиши- 
1 теего на открытке, пришлите в редак- 
"А цию спометкой «Наш сканворд-32» до 
12 сентября и выиграйте сразу три 
книги из серии «Приключения мага» от 
издательства «Гелеос»! 
Ключевое слово сканворда, опубликованногов «Меж- 
ду нами, женщинами» № 27, – «природа». Поздравля- 
рическое | ЄМ победителей: у 
Солодухина Е.Л., п.Стайки (Псковская обл.); 
Кормова В.В. , с.Павино (Костромская обл.); 
Захарьину А., п. Капыревщина (Смоленская обл.). 


Ключевое. |1 9 3 5] 
слово: | 
|0 | Отвер- |Крово- [Головной Обезьяна 
стие сосы 
вносу 
Признак по Демон- 
болезни фазе страция 
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ВЕ 


Проровски 


Бамбуко- 
вый мед- 
ведь 


для шила | длины 


Телега из 4 
Азии 
ние тяжесть 


анворда Михаил 


7155М 1728-8601 
| ИГИ 


Выходит 2 | 
раза в месяц 
Кулинарные рецепты Е 


для будней и праздников 


| Перец, Ф 
ный тв 


— Каталог «Роспечать» 


местный каталог для 
даи 


Б 


Салат с макаронами 


250 г спиралевидных макаронных 
| изделий, 2 помидора, 1 красный или 
зеленый перец, 1 небольшой пучок 
зеленого лука, 100 г вареных гри- 
бов, 1/2 банки консервированного 
зеленого горошка, 300 г вареного 
мяса курицы, 200 г майонеза; соль 
по вкусу. 


В подсоленной воде отварить мака- 
ронные изделия, откинуть на дуршлаг, 
промыть холодной водой и выложить в 
глубокую тарелку. Помидоры промыть, 
нарезать небольшими ломтиками. Пе- 
| рец промыть, разрезать пополам, уда- 
лить семена и перегородки, нарезать 
соломкой. Зеленый лук промыть, обсу- 


рее От наших читателей = у 
Салат | 

«На скорую руку» | 
1 пачкавермишели быстрого приго- | 
товления, 2—3 вареных яйца, 1 све- | 
жий огурец, по 1/2 пучка зеленого | 
лука и укропа; майонез по вкусу. | 


| 
Вермишель со специями залить ! 
кипятком на 3—5 минут, затем жид- || 


| 
кость слить и выложить вермишель | 
в глубокую салатницу. Яйца очи- | 
стить, мелко; нарезать. Огурец про- 
мыть и нарезать мелкими кубиками. | 
Зеленый лук и укроп промыть и мел- | 
ко нарезать. Подготовленные яйца, | 
огурец, зеленый лук, укроп перело- | 
жить к вермишели, залить майоне- 
зом, перемешать. Салат готов. 
Скибина Галина, г. Губкин | 


| Рыбный холодец 
_ «Морская звезда» 


_ || 2 банка сардин в масле, 2 куриных 

|! бульонных кубика, 1 пакетик жела- 
‘тина, 1 л кипяченой воды, 2 варе- 
ных яйца, 1 вареная морковь. 


Желатин залить 1/2 стакана хо- 
 лодной кипяченой воды, размешать 
и оставить на 1 час для набухания. 
`Сардины выложить на 4 полупор- 
_ | ционные тарелки, сверху каждый 

кусочек украсить половинкой яйца, 
І занного в виде морской звез- 
кусочками моркови. Оставшую- 
влить в кастрюлю, добавить 
нные кубики и сок из сардин, 

до кипения, затем влить по- 

а слабом огне, раство- 


+ САЛАТЫ И ЗАКУСКИ * * ых 


шить, мелко нарезать. Грибы и курицу нарезать небольшими кусочками. Подго- 
товленные продукты соединить с макаронными изделиями, добавить зеленый 
горошек, заправить майонезом и хорошо перемешать. 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


ж Если трещину в лопнувшем 
помидоре присыпать солью, он не 
заплесневеет и не будет гнить. 

+ Перед приготовлением цвет- 
ную капусту очищают от зеленых 
листьев, вырезают кочерыжку на 
1 см ниже начала разветвления 
соцветий, а затем промывают. 


Фаршированные 
огурцы 


4 крупных огурца. 
Начинка: 3’ сосиски, 4 ст. л. вареного 
риса, 1 луковица, З ст. л. растительно- 
гө масла; зелень укропа, перец, соль 
по вкусу, 

Огурцы промыть, очистить, разрезать 
вдоль на половинки, удалить семена. 

“Приготовить начинку. Сосиску и очи- 
щенный лук мелко нарезать, добавить 
рис, поперчить, посолить, перемешать. 
Половинки огурцов наполнить подго- 
товленным фаршем, соединить и пере- 
вязать ниткой. Выложить огурцы на про- 
тивень, полить растительным маслом, 
поставить в духовку на 10-15 минут. 
Затем достать из духовки и посыпать 


„мелко нарезанной зеленью укропа. 


УЛЫБНИСЬ! 


— Дайте мне, пожалуйста, банку 
сардин в масле, 

— Вам какие: португальские, ис- 
_ Панские, французские? ее 
__ = Все равно. Мне же с ними не. 
рить З а 


| } 

|| 

| | перец, соль по вкусу. 
} 


| крабовых палочек (240 г); майо- 
| нез по вкусу. 


От наших читателей = 


( Цветная капуста 4 
с грибами 


500 г шампиньонов, 1 кг цветн 
капусты, 1 стакан томатного соуса, | 
1 луковица, З ст. л. растительного. 


масла; молотая. гвоздика, сахар, | 


| 
Ж 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


Цветную капусту промыть, разо- | 
брать на соцветия и отварить в под № 
соленной воде до готовности; выло- | 
жить на дуршлаг, дать воде стечь. | 

Приготовить соус. Грибы про- | 
! мыть, нарезать тонкими ломтиками. р 
' Лук очистить и мелко! нарезать. В) 

' сковороде на растительном масле | 
обжарить лук и грибы до золотистого | 
цвета. Затем добавить сахар, томате | . 
ный соус, гвоздику, поперчить, посо- | 
лить, накрыть крышкой и тушить на 8 | 
слабом огне 5=7 минут. В готовый | | 
грибной соус выложить подготов- Аў | 
ленную цветную капусту, осторожно а 
перемешать ивыдержать на слабом # 
огнееще 2-3 минуты. . 
Бублик Н. Ю,, г. Алексеевка | 


| 

1 

| } 
Фаршированные | Е 
крабовые палочки | т 
|: 

С 


|. 
1 


=. 
З вареных яйца, З дольки чеснока, | 
2 ст. л. натертого сыра, 1 упаковка 


Вареные яйца, очищенный чес 
нок натереть на мелкой терке, доба- |. 
вить сыр, заправить майонезом, пе 


Шт 
| ремешать. Крабовые палочки осво- № . Зе 
| бодить от пленки, осторожно раз- 1" ра 
вернуть, начинить подготовленной | 29 со 
смесью, свернуть. РЯ 

| Киреева Галина, г. Ст. Оскол кр 
’ Баклажаны «соте» г 
| 

| 4-5 баклажанов, 1-2 сладких перца, то! 
| 2 помидора, 1/2 пачки сливочного до 
| масла, 4 ст. л. растительного масла; ‘ пя 


зелень петрушки, соль по вкусу. 


Баклажаны промыть, освободить 
от кожицы (у молодых `баклажано 
кожицу можно не снимать), нар 
зать кружочками, слегка посолить і 
обжарить на сковороде в смеси 
вочного и растительного масла. 


соломкой перец, посолить, 
шать. На блюдо уложить 
ные кружочки баклажанов 
дый кружочек ложкой по. 
смесь помидоров с перцем. 
посыпать промытой и 
занной зеленью пі 
горячими как сам 
до или как гарнир 
Ко 


ГОРЯЧ 


Отнаших читателей: 


Пожалуй, самая быстрая и о ме саа, 
Удобная еда, которая в послед: ее м 
нее время приобретает все боль- | 2007 твердого сыра, 2с. л. мую 
шую популярность как самостоя- | масла Е Е. 1,5 ст. 
тельное блюдо — это горячие за- | нировочных сухарей; соль по вкусу 
куски. Практически ни одна тра- 
пеза не обходится без них. Что, 
кроме бутербродов, мы едим на 


ИЕ ЗАКУСКИ 


Сыр нарезать ломтиками толщи- } 
ной 0,5 см, обвалять в муке, затем | 
в паприке. Обмакнуть во взбитые . 


| яйца, запан 
завтрак? Яичница, омлет, легкие | НЕ в аА Ролери 
овощные блюда давно занимают | масле. Подавать к столу горячим. 
почетное место в нашем утрен- | Бекетова о 


нем рационе: и 
Горячие закуски, как правило, Г“ Е 
несложны в приготовлении (ис- | Фаршированные 

ключение составляют празднич- | шампиньоны 
ные закуски). Их можно пригото- 

вить практически из любых ви- 
дов продуктов в самых различ- 
ных комбинациях: из сыра:и яиц, из мяса и птицы, из рыбы и море- 
| продуктов, из овощей и грибов. Подают их на специальных порцион- 
ных сковородах или в кокильницах, поставленных на закусочные та- 
| релки, покрытые бумажной салфеткой. Отдельно подают подогре- 
Д тые соусы. Горячие закуски могут стать украшением любого стола. 
| На страничке собраны рецепты как повседневных, так и празднич- 
| 
| 


15 шампиньонов средней величи- 
ны, 50 г сливочного масла, 2 ст. л. 
растительного масла, 1 луковица, 
1 яйцо, 2 ст. л. тертого сыра, 2 ст.л- 
панировочных сухарей; зелень пе- 
трушки, соль по вкусу. 


Шампиньоны очистить, промыть. 
Ножки отделить от шляпок, просу- 
шить, мелко нарезать, соединить с 
очищенным, мелко нарезанным и 
спассерованным на растительном 
масле луком, добавить промытую и 
мелко нарезанную зелень петруш- 
ки, яйцо, посолить, перемешать. По- 
лученной массой наполнить шляпки 
шампиньонов, посыпать их тертым 
сыром, сухарями, сверху выложить 


ных блюд. Надеемся, что каждая хозяйка найдет для себя что-ни- 


| 
| 
| 
| 
будь интересное. | 
| 


Говядина по-китайски 


300 гфиле говядины, 2ч. л. крахмала, 1 пучок зеленого лука, З моркови, 4 ст. л. по кусочку сливочного масла. Грибы 
растительного масла (без запаха), 4 ст. л. острого томатного кетчупа, 2 ст.л. соево- сложить на противень, смазанный | 
го соуса, 2 ч.л. пасты карри, 1 красный перчик чили; черный перец, соль по вкусу. растительным маслом ( 1 ст. ложка), | 


Мясо промыть, обсушить, нарезать полосками, поперчить, посолить, обвалять в и: засаа г | 
Лук промыть, обсушить и нарезать колечками. Морковь промыть, очи- р Х ру рочки. 10- | 
крахмале. Лу тей, Перчикчили разрезать вдоль, вычистить семечки и мел- товые шампиньоны посыпать мелко 
И боной сковороде раскалить масло, обжарить на нем мясо до го- | нарезанной зеленью петрушки: 


товности, добавить подготовленные овощи и жарить, помешивая, 3 минуты. Затем Е 
\ ( Й карри и еще З 
долить 1 стакан воды, добавить кетчуп, соевый соус, пасту карри и еще раз проки реска, 


пятить. Подавать с белым хлебом. запеченная в фольге 


800 гтрески, 1ч. л. неострой горчицы, 
2 луковицы, 2 моркови, сок 1/2 лимо- 
на, 50 гтонко нарезанного сала, 2 ст.л. 
сливочного масла, 1 небольшой пучок 
петрушки, пищевая фольга для запеке 
ния; перец, соль по вкусу. Е 


`Крокеты из кур 


00 г куриной мякоти, 250 г шампи- 
‘вонов, 1 стакан растительного мас- 
стакан панировочных сухарей, 
муки, 2 яйца, соус или кетчуп 
дачи, зелень петрушки для 

‚ения; перец, соль по вкусу. 
лякоть, промытые и об- 
бы пропустить через 

1: яйцо, попер- 


Рыбу промыть, обсушить, натереть 
перцем и солью, полить лимонным со- 
ком. Изнутри смазать рыбу горчицей, 
Лук очистить и мелко нарезать. Морковь 
очистить и натереть на крупной терке. . 
Рыбу выложить на фольгу, п 
тельно смазав ее растительным масл 
(1 ч. ложка). Положить част 


перемешать. Из полученной массы сформовать 


и кетчуп в круглом 
истиками петрушки. 


4 55 ПЕРВЫЕ БАЮДА *** 


Суп с галушками 


Бульон: 1 л бульона, З картофелины, 
1 морковь, 1 луковица, сливочное мас- 
ло для жарки; зелень; соль по вкусу. 

Тесто: 1 яйцо, 2 ст. л. молока, З ст. л. му- 


ки; соль по вкусу. 


Приготовить галушки. Яйцо взбить 
венчиком, влить молоко, посолить, пе- 
ремешать, всыпать муку и замесить те- 
сто, по консистенции круче, чем для 


оладий (не жидкое и не крутое). В кипящий бульон выложить очищенный, про- 1 
МЫТЫЙ и нарезанный кубиками картофель, варить 5-10 минут. Тем временем 
очистить морковь и лук, нарезать небольшими кусочками и обжарить на ско- 
вороде на сливочном масле до золотистого цвета. Обжаренные морковь илук | 
ВЫЛОЖИТЬ В суп. Чайную ложку обмакнуть в кипящий бульон, зачерпнуть нем- 
ного теста и опустить снова в бульон, сформированная галушка должна легко 
отстать от ложки. Таким же образом сделать остальные галушки. Суп с галуш- 
ками проварить на слабом огне в течение 5 минут. При подаче разлить в пор- 
Ционныетарелки и посыпать мелко нарезанной зеленью укропа. 


Отнаших читателей 


: Я | 
Борщ постный 
с фасолью 


2 средние свеклы, 1/2 среднего 
кочана капусты, 1/2 стакана варе- 
ной фасоли, 1 баклажан, 1 мор- 
ковь, 1 корень петрушки с зеле- 
нью, 1 луковица, 4-ст.л. раститель- 
ного масла, 1 ст. л. томатного пю- 
ре, 1 ст. л. муки; лавровый лист, 
перец, соль по вкусу. 


Свеклу очистить, промыть, наре- 
зать соломкой и обжарить на расти- 
тельном масле (1,5 ст. ложки). Ба- 
клажан промыть, очистить, нарезать 
тонкими кружочками, обвалять в му- 
ке и также обжарить на раститель- 
| ном масле (1 ст, ложка). Лук, мор- 
ковь и корень петрушки очистить, 
промыть, мелко нарезать соломкой 
И обжарить на’ оставшемся расти- 
тельном масле. Капусту нашинко- 
вать. В кипящую, воду (2,5 литра) 
положить подготовленные свеклу, 
баклажан, капусту. Варить около 
20 минут, а затем добавить в борщ 
обжаренные коренья, лук, томатное 
пюре, фасоль, лавровый лист, по- 
перчить, посолить и варить в тече- 
ние 15 минут. Готовый борщ разлить 
по тарелкам и посыпать мелко на- 
резанной зеленью петрушки. 
Безрукова Н. И, г. Смоленск 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


* Фасоль будет вкуснее, если пер- 
вую воду сменить сразу после за- 
кипания, а во вторую, в которой 
она будет вариться дальше, влить 
‚немного растительного масла. 


Суп с гречкой 


400 г филе курицы, 3 картофелины, 
1,5 л воды, 2 моркови, 2’ луковицы, 
1/2 стакана гречки, З стл. расти- 
тельного масла; зелень, перец, соль 
по вкусу. 


Филекурицы нарезать небольшими 
кусочками, сложить в кастрюлю, доба- 

„ вить очищенные 1 морковь и 1 луко- 
вицу, залить водой, дать закипеть и ва- 
рить на ‘слабом огне 30 минут. Остав- 
шиеся морковь и лук промыть, наре- 


ЛЫБНИСЬ! 


шло в столовой. Граж- 


ЛИЛ 


ых 


Потому, как овощной сезон сей. 
час в самом разгаре, предлагаю 
приготовить настоящий летний суп. 


2 кабачка, 1 л воды, 1/2 стакана 
растительного масла, 1 стакан мо- 
лока, 1 пучок зеленого лука, 1 пу- 
чок зелени укропа, 1 стл. муки 
(без верха), З ст.л. риса, 1 вареное 
яйцо, сметана для подачи; перец, 
соль по вкусу. 


Кабачки промыть, обсушить, на- 
резать маленькими кубиками. Зе- 
леный лук промыть, обсушить, мел- 
ко нарезать. Подготовленные ка- 
бачки и лук выложить в кастрюлю с 
разогретым растительным маслом, 
обжарить до золотистого цвета, за- 
тем обсыпать мукой и при постоян- 
ном помешивании еще раз все 
вместе обжарить. Затем залить во- 
дой, смешанной с молоком, выло- 
жить промытый рис и варить на 
слабом огне 15-20 минут. За 5 ми- 
нут до окончания варки заправить 
суп сметаной, мелко нарезанным 
яйцом, промытой и мелко нарезан- 
ной зеленью. 


Мясной бульон с запеченным рисом 


Для бульона: 300 г супового мяса, 1,5 л воды, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
1 луковица, 1 лавровый лист, 3-4 горошины черного перца; соль по вкусу. 

Для риса: 1/2 стакана риса, 2 яйца, по 1 ст.л. сливочного масла и панировочных 
сухарей, 1/2 стакана тертого сыра; соль по вкусу. 


очищенные коренья, лук, перец, лавровый ЛИСТ, ПОСОЛИТЬ И варить на слабом огне 


сковороду), нарезать, разложить в порционные тарелки и залить горячим бульоном. 


зать небольшими кусочками, спассеровать на растительном ма Д 
куриный бульон, затем добавить очищенный, промытый и нарезанный кубика- 
ми картофель, промытую гречну, поперчить, посолить и варить втечение 15 м 
нут, При подаче посыпать мелко нарезанной зеленью. 


Аксенова. Ольга, г. Тула 


сле, ВЫЛОЖИТЬ В 


а 

19 

8 Суп молочный 

г, с желтками 

2 3/4 стакана муки, 2/3 стакана сахара, 
а) З сырых желтка, 8 стаканов молока; 
гБ, _ ванилин, сливочное масло, соль по вкусу. 
е 

Е Муку, непрерывно помешивая, поджа- 
У рить до желтоватого цвета, развести не- 
м. 


большим количеством молока (1/2 ста- 

| Кана): Затем влить в слегка остуженное 
|  вскипяченное молоко, добавить растер- 

тые ссахаром желтки, ванилин, посолить, 

тщательно перемешать и прогреть на 

° огне, не доводя до кипения. При подаче 
° заправить суп сливочным маслом. 


Суп молочный 
по-немецки 


омтиков хлеба без корочки, 1 ст. л. 
а, 2 яйца, 1/2 л молока; соль по 


ПИЩА, ПРИГОТОВЛЕННАЯ САМОЙ ПРИРОДОЙ 


молоку дал академик И. П. Пав- 
ЛОВ. Действительно, НИ ОДИН ПИ- 
щевой продукт не содержит 
Столько ценных веществ и при 
этом не усваивается организмом 
так легко, как молоко. Оно полез- 


\ — ню лет ученые ведут между собой 


ном. Испокон веков крестьянин стремился обеспечить свою семью 
сначала хлебом и молоком, а уж потом "чем Бог пошлет". Отсюда и 
извечная мечта о "молочных реках" - символе сытости и благополу- 
чия. Без молока и молочных блюд трудно себе представить повседнев- 
ный стол. Широко распространенным молочным блюдом являются 
молочные супы, которые готовят на цельном молоке или молоке, раз- 
бавленном водой, а также на сгущенном (без сахара) или сухом моло- 
ке. В состав молочных супов входят различные макаронные изделия, 
крупы (рис, пшено, манка и т.д.). Рецептов таких супов много, некото- 
рые из них мы хотели бы предложить нашим дорогим хозяйкам. 


Такое определение коровьему 


но и необходимо не только детям, 
но и взрослым. Уже не одну сот- 


споры, в какой степени полезна та 
или иная еда. И только в значимо- 
сти молока и кисломолочных про- 
дуктов для человеческого орга- 
низма не сомневается до сих пор 
ни один ученый. О молочных ре- 
ках мечтали в своих сказках наши 
предки. Эта фантазия воплощала 
реалистическую мечту о желан- 


Суп молочный манный 
с изюмом 


1 л молока, 1/2 стакана манки, 1 ст. л. 
изюма; сливочное масло, сахар, соль 
по вкусу. 

В кипящее молоко засыпать манку, 
непрерывно помешивая, чтобы не об- 
разовалось комков, положить промы- 
тый изюм, сахар, посолить и варить на 
слабом огне 3-5 минут. При подаче в 
порционные тарелки положить по ку- 
сочку сливочного масла. 


Суп молочный с клецками 


8 стаканов молока, 3 ст. л. сахара, 
1 ст.л. сливочного масла; соль по. вкусу. 
Для клецек: 2 ст. л. сливочного мас- 
ла, 1 яйцо, 2/3 стакана муки, З ст, л. 
молока, 1 ч. л. сахара; тертый шоко- 
лад, соль по вкусу. 


Приготовить клецки. Масло расте- 
реть с яйцом, добавить муку, молоко, 
сахар, соль, замесить тесто. Готовоете- 
сто ‘брать чайной ложкой, опускать в кипящее 
10 минут За несколько минут до готовности добавить са 


От наших читателей 
Суп молочный 
с меренгой 


5 яиц, 1 стакан сахарной пудры, 
8 стаканов молока; ванилин; соль 
по вкусу. 


Белки взбить в густую пену, про- 
должая взбивать, осторожно вве- 
сти размешанную с ванилином ‘са- 
харную пудру. Подготовленную мас- 
су брать столовой ложкой в виде 
клецек и опускать в кипящее подсо- 
ленное молоко. Варить на слабом 
огне 3-5 минут. Подавать к столу го- 
рячим или холодным. 


Суп молочный 
с морковью 


5 картофелин, З моркови, 6 стака- 
нов молока, 2 ст. Л. сливочного 
масла; сахар, соль по вкусу. 


Картофель очистить, промыть, 
нарезать крупными дольками. 
Морковь очистить, промыть, наре- 
зать кружочками и отварить в не- 
большом количестве подсоленной 
воды в течение 15-20 минут, затем 
положить подготовленный карто- 
фель и продолжать варку до готов- 
ности овощей. Остаток воды слить, 
суп залить кипящим молоком, доба- 
вить сливочное масло, сахар, соль 
и довести до кипения. 


< 


Илюшина 0. С., г. Белгород 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


ж Если молоко "убежало", на- 
кройте залитую им поверхность 
плиты мокрой газетой. Это поме- 
шает запаху распространиться по 
всему помещению. 

* У подгоревшего молока исчез- 
нет неприятный привкус, если ка- 
стрюлю с молоком поместить в 
посуду с холодной водой, а в мо- 
локо насыпать немного соли. 


молоко. 


400 гмясного фарша, 4-5 картофелин, 
1 луковица, 2 дольки чеснока, З яйца, 
1ч. л. мускатного ореха, 1ч. л. кориан- 
дра, растительное масло для жарки, 
зелень петрушки для оформления; пе- 
рец, соль по вкусу. 


х. Ў я Картофель очистить, промыть, 
амь. 300 (отварить в подсоленной воде, те- 
плым растолочь в пюре. В мясной фарш добавить очищенный и мелко наре- 
занный лук и чеснок, мускатный орех, кориандр, яйца, поперчить, посолить. 
Полученную массу хорошо перемешать и соединить с картофельным пюре. 
Сформовать небольшие оладьи и обжарить их в разогретом растительном 
масле по 3 минуты с каждой стороны. Подавать с отварным рисом, офор- 
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, т) 
Телятина с вишнями 


800г мякоти телятины, 400 гвишни, 
1 ст. л. муки (с верхом), 1/2 л мяс- 
ного бульона, 1/2 пачки сливочно- 
го масла, 1/2 стакана вишневого 
сока; корица, перец, соль по вкусу. 


кой, сделать вдоль волокон глубо- 
кие проколы ножом, нашпиговать 
‚ промытыми вишнями без косточек, 
поперчить, посолить. В глубокую 
сковороду, смазанную 1 ст. ложкой 
растительного масла, положить те- 
лятину, полить растопленным сли- 
вочным маслом, посыпать корицей, 


Затем добавить вишневый сок, раз- 


вую телятину нарезать на порции и 

подать с гарниром, полив соусом, 

оставшимся после тушения. 
Ткачева Ю. П., г. Калуга 


_ Рыбные хлебцы 


500 г филе рыбы, 300 г творога, 
2 луковицы, 2 вареной моркови, 
2 ст. л. сливочного масла, 2 ст. л. ра- 
стительного масла; перец, соль по 
вкусу. 

Филе рыбы нарезать-на куски, 
пропустить через мясорубку, доба- 
вить протертый творог, очищенный, 
мелко нарезанный и слегка обжа- 
ренный на растительном масле лук, 
|| натертую на мелкой терке морковь, 
° || поперчить, посолить и все хорошо 
| перемешать. Подготовленную массу 
выложить на смазанную раститель- 
ным маслом (1 ст. ложка) сковоро- 

о растопленным. сли- 
ым маслом и запекать в ду- 
Д о румяной корочки в течение 
Готовые рыбные хлебцы 
порции. Подавать с 


мить промытой, обсушенной зеленью петрушки. 


Мясо промыть, обсушить салфет- | 


поставить в духовку на 30-40 минут. | 


веденную бульоном муку и тушить | 
до готовности (около 30 минут). Гото- | 


Рыба в молоке 


600 грыбного филе, 1 стакан молока, 
2 луковицы, 1 небольшой пучок зеле- 
ни петрушки; перец, соль по вкусу. 


Филе рыбы нарезать на порционные 
кусочки, положить в кастрюлю, сверху 
разложить очищенный и нарезанный 
кольцами лук, поперчить, посолить, за- 
лить горячим молоком, поставить на 
слабый огонь и тушить 15-20 минут. За 
5 минут до окончания тушения добавить 
промытую и мелко нарезанную зелень 
петрушки. Готовую рыбу вынуть из'отва- 
ра, положить на блюдо, рядом = гарнир 
(картофельное пюре). Рыбу полить 
отваром, в котором онатушилась. 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


* Рыбу в холодильнике нельзя 
размещать рядом с другими про- 
дуктами (молоком, маслом, творо- 
гом и др.). Это может придать им 
неприятный запах. 

* Если перед жареньем посы- 
пать мясо сахарной пудрой, то на 
нем образуется вкусная румяная 
корочка, а если сбрызнуть лимон- 
ным соком, то мясо станет мягче. 


Тушеная телячья печень 


800 гтелячьей печени, 1/2 л молока, 
100 г шпика, З ст. л. сливочного мас- 
ла, 1,5-2 стакана мясного бульона, 
1/2 ч.л. сухого базилика, 1/2 стакана 
сметаны, 2ч. л. муки; соль по вкусу. 


Печень промыть, на 1 час положить 
в. молоко. Шпик ‘нарезать полосками 
шириной около 5 мм. Затем печень об- 
сушить, нашпиговать салом, обжарить 


со всех сторон на разогретом масле, 
бульоном и тушить под крышкой на слабом огне 30 минут, подливая по 
необходимости бульон, Тушеную печень нарезать ломтиками и уложить на бл 

Приготовить соус, Сметану слегка взбить с мукой, соединить с образ 
сяпритушении соком и прокипятить, Печень полить соусом и подавать 


ВТОРЫЕ БЛЮДА 


Мясные острые оладьи | 


посолить, посыпать базиликом, 


а, 
ях 


1 
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| Курица в соусе 
‚из грецких орехов 


| 1 курица, 1 стакан очищенных | 
! грецких орехов, 1 небольшая го. | 
! ловка чеснока, 1 луковица, ра 


| Курицу промыть, разделать 
| порционные кускии обжарить в ск 
| вороде на растительном масле до | 
| золотистой корочки. Затем СЛОЖИТЬ 
| курицу в огнеупорную посуду, попер- 
| чить, посолить, залить кипятком та 
| чтобы вода слегка покрывала куски 
поставить в духовку и тушить до тех. 
пор, пока курица не станет мягкой. 
Приготовить соус. Орехи обжа- | 
рить на сковороде без масла. Очи- Ц 
| щенный и мелко нарезанный лук |" 
спассеровать на жире, оставшемся 
после жаренья курицы, добавить 
очищенный и выдавленный через 
чеснокодавку чеснок, орехи, промы- 
| тую и мелко нарезанную зелень, за- 
| лить 1/2 стакана куриного бульона, 
| потушить на слабом огне 2-3 минуты. 
| Полученным соусом залить курицу и 
| оставить в духовкеещена 5 минуг 
| Ростова Н. А., г. Кострома 
| 
І! 


Окорочок "Особый" 


! 1 куриный окорочок, 1 ст.л. расти- 
| тельного масла, 4-5 картофелин, 
|2 банка консервированной кукуру- 
! зы, 1-2 луковицы, 4 ст. л. тертого 
сыра; майонез, соль по вкусу. 


С окорочка (желательно, подморо- 
| женного)ножом обрезать мясо. Кар- 
| тофель очистить, промыть, нарезать, 
| кружочками. Лук очистить, нарезать 

колечками. В смазанную раститель- 
| ным маслом форму выложить кури: |1 
| ное мясо, посолить, сверху = лук, ку- 1% 
| курузу, картофель, посыпать сыроми 
| залить майонезом. Поставить в ра- 
| зогретую духовку и запекать на уме- 
| ренном огне 30-40 минут; 
| 


Пыханова А. М., г. Шебекино. 


РА 


Рулеты пользуются большой 
популярностью у поваров всего 
мира. К классическим рецептам 
постоянно добавляются ориги- 
нальные идеи. Наряду с тради- 
ционными рулетами из говядины 
можно встретить рулеты из сви- 
вины, мяса птиц и даже из рыбы. 
Ну а о разнообразии начинок не 
стоит и говорить, здесь каждый 
дает волю своей фантазии. Спо- 
соб приготовления зависит от 
< свойств мяса. Рулеты из нежной 
Я куриной грудки, вырезки или 
рыбного филе не следует тушить. 
Их лучше слегка обжарить на 
сковороде или готовить на гриле. 
Можно также приготовить их на 
пару. Традиционные рулеты из го- 

- — вядины, телятины и свинины надо 
обязательно тушить, чтобы мясо стало мягким. При этом следует на- 
резать их как можно тоньше. Но главную роль конечно же играет на- 
цинка. От нее во многом зависит вкус блюда. Говядину можно напол- 
нить шпиком, солеными или маринованными огурцами и даже ква- 
шеной капустой. Телятина, свинина и птица хорошо сочетаются с 

овощами, рубленым мясом или фруктами. На этой страничке собра- 
ны различные рецепты приготовления мясных рулетов. 


Классические начинки для рулетов 


1. Мясо посолить, поперчить и смазать горчицей. Сверху положить кусок шпика, 
кольца репчатого лука и кружочки соленого огурца, свернуть рулетом. Хорошо об- 
жарить со всех сторон и потушить в томатном соусе. 

2. Мясо посолить, поперчить, сверху положить кусок ветчины, шампиньоны, 
зелень по вкусу, свернуть рулетом. Тушить на слабом огне со сметаной или слив- 
ками. 

з. Куриную грудку разрезать пополам и слегка отбить. Сверху положить кусочек 
ветчины и сыра, нарезанный чеснок. Поперчить, свернуть рулетом и обжарить. 

4. На кусочек говядины положить квашеную капусту, нарезанный кубиками 
шпик, полоски сладкого перца, зелень, свернуть и хорошо обжарить со всех сто- 
рон. Потушить в бульоне. | 


пак ще орунетчит 


Свиной рулет с зеленью 


2 кгмякоти свинины (окорок, корейка), 
по! 1 небольшому пучку зелени укропа, 
петрушки, базилика, З зубчика чеснока, 
1 ст. л. сухой приправы хмели-сунели, 
4 ст, л. растительного масла, 1 кубик 
грибного бульона, сок 1/2 лимона; 
Ё перец, соль по вкусу. 


инину зачистить от пленок и сухожилий, глубоко надрезать вдоль попо- 
развернуть и хорошо отбить до толщины 1,5 см. Чеснок очистить, мелко 
ать, смешать с раскрошенным бульонным кубиком, со специями, соком 
ст. ложками растительного масла, хорошо растереть и соединить с 
ыТОЙ } елко нарезанной зеленью. Свинину смазать приготовленной па- 
рнуть рулетом и перевязать шпагатом. Уложить рулет на противень, 
авшимся растительным маслом, поставить в духовку и жарить 


чение 1 часа, периодически поливая выделяющимся 
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Запеченные рулетики | 
из ветчины З ў 

4 ломтика ветчины, 1/2 стакана мо- 
лока, З ломтика хлеба, 1 ст.л. расти- 
тельного масла, 2 яйца, 1 ст. л. па- 
нировочных сухарей, 1 ст, л. мелко 
нарезанной зелени петрушки, 1 лу-. 
ковица, тертый мускатный орех на 
кончике ножа; перец, соль по вкусу. 


Ломтики ветчины разложить на 
разделочной доске. Ломтики хлеба 
нарезать кубиками, сложить в мис- 
куи залить горячим молоком, пере- 
мешать, вбить яйца, добавить ра- 
стительное масло, панировочные 
| сухари, зелень петрушки, очищен- 
| ный и мелко нарезанный лук, по- 
перчить, посолить, хорошо переме- 
шать, слегка взбить. Полученной 
массой намазать ломтики ветчины, 
которые затем свернуть в рулетики, | 
уложить их на смазанную расти- 
тельным маслом (1 ст. ложка) 'ско- | 
вороду, поставить в разогретую до 
180-200 градусов духовку и запе- 
кать на среднем огне 25 минут. | 

Пряхина Т. В., г. Кострома?) 


Рулет из говядины 


1,5 кгговяжьей вырезки, 2 ст. л. СЛИ- 
вочного масла; перец, соль по вкусу. 
Начинка: 50 г сыра, 2 яйца, 2 ст. л. 
молока, 1 ст. л. сливочного масла, 
один красный и зеленый! перец; 
соль по вкусу. 


Мясо промыть, обсушить, надре- 
зать сбоку и развернуть в виде 
книжки, отбить, поперчить, посолить. 

Приготовить начинку. Яйца 
взбить с молоком, посолить и поджа- 
рить омлет на 1 ст. ложке сливочного 
масла в виде тонкого блинчика, осту- 
дить. Затем разложить омлет на под- 
готовленное мясо, сверху разложить 
широкие ломтики очищенного от се- 
мян и перегородок красного перца, 
затем ломтики сыра, и закрыть свер- 
ху ломтиками также очищенного зе- 
леного перца. Соединить края вырез- 
ки, скрепить шпажками, чтобы начин- 
ка не просочилась наружу. Растопить 
в сковороде 2 ст. ложки сливочного 
масла, выложить вырезку и быстро 
обжарить с обеих сторон на сильном 
огне, затем поставить в духовку на 
30 минут. При подаче выложить на 
блюдо и нарезать ломтиками. 


| Североитальянское 
ризотто 


400 г риса, 1 луковица, 1,5 ст. л. 
‘сливочного масла, З г шафрана в 
порошке, 1,5 ст. л. растительного 
масла, 100 гсметаны, 1 стакан ку- 
риного бульона, 3 ст. л. тертого сы- 
ра; перец, соль по вкусу. 


В кастрюле разогреть сливоч- 
ное и растительное масло, выло- 
жить очищенный, мелко нарезан- 
ный лук, поперчить и обжарить до 
золотистого цвета. Затем всыпать 
промытый рис, посолить, влить ку- 
риный бульон, варить на слабом 
огне до готовности. Шафран раз- 
вести 2 ст. ложками теплой кипя- 
ченой воды и влить в рис, акку- 
ратно перемешать, снять с огня, 
сверху залить сметаной, посыпать 
сыром и оставить под крышкой на 
20 минут. Е 


Отнаших читателей 


Запеканка 
из помидоров и сыра 


6-7 помидоров, 1 стакан тертого сы- 
ра, 2 луковицы, 400 г шпика, 1 ста- 
кан панировочных сухарей, сливоч- 
ное масло для смазывания формы; 
перец, соль по вкусу. 


в 


Помидоры вымыть, обдать кипят- 
Ком, снять кожицуи нарезать тонки- 
миломтиками. Лук очистить и мелко 
нарезать. Шпик нарезать кубиками 
и вытопить в сковороде, постоянно 
помешивая. Затем выложить подго- 

товленный лук и потушить 3-5 минут. 
‘Снять с огня и дать слегка остыть, 
после чего перемешать с паниро- 
_вочными сухарями и тертым сыром, 
посолить, поперчить. Духовку на- 
греть до 180 градусов. Форму сма- 


х 


си излука и шпика, затем – 
нные помидоры, а сверху 
СТ 


* * ОВОЩИ, Г АРНИРЫ +* * 


Отнаших читателей 


Вешенки тушеные 


500 ггрибов, 2 луковицы, 2 ст. л. сливочного масла, 1 желток, 1/2 стак 
тертого сыра, 100-150 г сметаны, 2 ст. л. зелени укропа, 1/2 стакана Вод 


перец, соль по вкусу. 


Грибы промыть, нарезать брусочками. Лук очистить, нарезать полукольца- | 
ми и поджарить в глубокой сковороде на сливочном масле, затем добавить | 
грибы, воду, поперчить, посолить и тушить под крышкой на слабом огне 30 ми- | 
нут. За 5 минут до окончания тушения заправить грибы с луком сметаной, сме- | 
шанной с сыром, яичным желтком и зеленью укропа. | 


Голубцы без фарша | 


р 
1 кочан капусты, 1 ст. л. муки, 2 ст. л. сливочного масла, 3-4 ст. л. тертого сыра, | 
растительное масло для жарки; зелень, соль по вкусу, 


Капусту промыть, ошпарить кипятком, обсушить, разделить на листья. Каж- 
дый лист сложить конвертиком или скатать плотным рулетиком, как голубцы. 
На растительном масле обжарить подготовленные голубцы с обеих сторон, 
уложить в кастрюлю, посолить, залить сметаной (1/2 стакана), посыпать тер- 
тым сыром, поставить в духовку:и запекать в течение 15-20 минут. Подавать 
горячими, полив соусом, в котором они запекались, сливочным маслом, посы- 
пать промытой и мелко нарезанной зеленью. 


а 
Лобанова О. С., г. Казань || 


Короткова С. Ф., г. Новый Оскол 


Пестрое рагу 
с макаронами 


250 г макаронных изделий, 1 банка 
зеленого горошка, 2 помидора, 200 г 
ветчины или колбасы, 1 небольшой пу- 
чок базилика, 2 ст. л. растительного 
масла, 1/2 банки консервированной 
кукурузы; соль по вкусу. 


Макароны отварить в кипящей под- 
соленной воде. Затем откинуть на дур- 
шлаг. Помидоры обдать КИПЯТКОМ, СНЯТЬ 
с них кожицу и разрезать на 4 части. 
Ветчину нарезать тонкими ДЛИННЫМИ 
ломтиками. В разогретое на сковороде 
растительное масло положить макаро- 
ны, зеленый горошек (без жидкости) и 
обжарить в течение 5 минут. Затем до- 
бавить помидоры, ветчину, кукурузу, пе- 
ремешать, посыпать промытым и мелко 
нарезанным базиликом. Выдержать на 
огне еще 5 минут, 


жарить на растительном масле до золотистого цвета, добавить толченый 
нок, красный перец, всыпать муку, перемешать, добавить томатный 
проварить в течение 5 минут. 
выложить в глубокую тарелку, заправить приготовленным томатнык 

йи мелко нарезанной зеленью петр У 


влить 1/2 стакана отвара чечевицы и 


При подаче посыпать промыто! 


Картофель с начинкой 


4 крупные картофелины, пищевая фоль- 
га. Для начинки: 2 луковицы, 1 стручок 
сладкого перца, 1 зубчик чеснока, 2 по- 
мидора, З ст. л. майонеза; зелень пе- 
трушки и укропа, соль по вкусу: 


Картофель тщательно промыть, обсу- | 
шить салфеткой, завернуть в фольту и за- 
пекать в духовке втечение 20-25 минут. 

Приготовить начинку. Лук и чеснок х 
очистить, мелко нарезать, помидоры 
промыть, нарезать кубиками, перец 
промыть, разрезать, удалить семена и 
перегородки, нарезать соломкой. Под- 
готовленные овощи соединить, доба- 
вить промытую и мелко нарезанную зе- 
лень, заправить майонезом, посолить, 
тщательно перемешать. Картофель вы- 
нуть из духовки, открыть фольгу, над= 
резать посередине по всей длине и по». 
ложить в него начинку. Выложить на’ 
круглое блюдо и посыпать зеленью. 


ЕА. 


Чечевица по-южному 


1 стакан чечевицы, 1 морковь, 
2 луковицы, 2 ст. л. растительного 
масла, 2 ст. л. томатного соуса, 
1 ст. л. муки, 2 зубчика чеснока: 
зелень петрушки, красный моло- 
тый перец, соль по вкусу. — 

Чечевицу замочить на 4 ча 
воде, затем отварить в’подсолен- 
ной воде до готовности, откинуть на 
дуршлаг. Лук и морковь очистить 
промыть, нарезать соломкой, об 


РАЗ – ДВА И ГОТОВО! 


Яичница-глазунья 


Идеальная глазунья имеет твер- 
дый белок и полужидкий желток. 

Разогреть растительное или сли- 
вочное масло в сковороде. Вылить 
| яйца из скорлупы на сковороду и 
| жарить их на умеренном огне, по- 
| стоянно поливая белок горячим 
_ маслом, в течение 3-4 минут. При 


(Салат из яиц 
и окорока 


рок и очищенные вареные 
иелко нарезать, добавить 


чау. 


править сметаной, посыпать 


своим размерам, да и, как считали крестьяне, ничего путного из яиц 
невозможно приготовить. Кроме того, яйца относились к "скором- 
Ной" пище и поэтому в постные дни исключались из меню». Доволь- 
но долгое время в русской кухне не принято было смешивать яйца с 
другими продуктами. Однако со временем, главным образом под 
| влиянием французской кухни, ассортимент блюд с использованием 
яиц расширился. Прежде всего широкое распространение получили 
| болтушки, глазуньи с мясными и овощными добавками, соусами. 
Сегодня яйца пользуются большой популярностью во всем мире. 
’ Это доступный и быстрый в приготовлении продукт питания. 


Яйца — один из самых ценных 

И полезных ингредиентов в кули- 
нарии, так как их используют в 
приготовлении различных бутер- 
бродов, салатов, закусок, они 
являются важным составным 
компонентом десертов, хлебобу- 
лочных изделий. Многие рецепты 
существуют только благодаря то- 
му, что яйца создают пену, обра- 
зуют эмульсии и придают густо- 
ту. Интересно, что раньше на 
Руси яйца не считали настоящей, 
серьезной едой. Н. И. Ковалев в 
книге "Современная русская ку- 
линария" писал: "Яйцо скорее 
воспринималось как баловство, 

позволительное разве что для 

малых детей да изнеженных гос- 

под. Уж больно мало оно по 


Яйца в сметане 


б яиц, 1,5 стакана сметаны, 2 ч. л. сли- 
вочного масла, 1/2 стакана тертого 
сыра; соль по вкусу. 

На сковороду вылить сметану, вы- 
пустить на нее яйца, посолить, сбрыз- 
нуть сливочным маслом, обсыпать яй- 
ца сыром, поставить в духовку и запе- 
кать на умеренном огне до готовности. 


Яичница-болтунья 

Секрет приготовления идеальной 
мягкой яичницы-болтуньи заключается 
в том, что ее готовят на медленном 
огне, постоянно помешивая. Никогда 
не пытайтесь ускорить приготовление 
яичницы-болтуньи, иначе она окажется 
жесткой и "резиновой". 


4 яйца, 2 ст. л. сливок или молока, 
2 ч.л. сливочного масла; соль по вкусу. 


Яйца вылить в кружку со сливками 
или молоком, посолить и взбивать вил- 
кой в течение 1 минуты. В сковороде 
растопить сливочное масло. Когда ма- 
сло начнет пениться, влить яичную 
смесь. Жарить на медленном огне 5 ми- 
нут, постоянно помешивая деревянной 
лопаточкой. Затем снять с огня, пере- 
мешать и сразу же подать к столу. 


Глазунья 
с грибами и рисом: 

300 ггрибов, 1/2 стакана вареного ри- 

са, 2 некрупные Луковицы, 4 ст. л. ра- 


стительного масла, 4 яйца; зеленый 
лук, соль по вкусу, 


Грибы промыть, нарезать небольши- 
ми ломтиками и обжарить их на расти- 
тельном масле вместе с очищенным и 
мелко нарезанным луком. Затем доба- 
вить рис, посолить, перемешать, вбить 
по одному яйца (не перемешивать), 
прикрыть крышкой и выдержать на сла- 
бом огне 5 минут. При подаче посыпать 
мелко нарезанным зеленым луком. 


Болтушка с баклажанами 


Это блюдо Вы сможете приготовить 
летним жарким днем, когда нет сил 
долго возиться с продуктами возле пли- 
ты, когда хочется чего-то необыкновен- 
ного и вкусного. 


6 яиц, 2 некрупных баклажана, 1 круп- 
ная луковица, 2,5 ст. л. растительного 
масла, 2-3 помидора; соль по вкусу. 


Баклажаны промыть, очистить от ко- 
журы, нарезать небольшими кубиками 
и немного потушить в растительном 
масле. Лук’ очистить, мелко нарезать и 
добавить в баклажаны, перемешать, 
посолить и тушить 5-6 минут. Затем до- 
бавить промытые и нарезанные ломти- 
ками помидоры. Когда помидоры обжа- 
рятся, можно выливать в эту смесь 
взбитые яйца. Прикрыть крышкой и за- 
пекать на слабом огне до готовности. 
При подаче к столу можно украсить чи- 
стыми веточками петрушки. 


Бутерброды с глазуньей 


6 ломтиков хлеба, З некрупных 
помидора, 6 яиц, 6 ломтиков сы- 
ра, сливочное масло для жарки; 
зеленый лук, соль по вкусу. 


Поджарить из яиц глазунью. По- 
мидоры промыть, нарезать кружоч- 
ками. Наломтик хлеба положить по 
два кружочка помидора, ломтик 
сыра, а сверху — одно поджаренное 
яйцо, посолить. Украсить мелко на- 
резанным зеленым луком. 


Отнаших читателей 
Трубочки-мармеладки 


1 пачка творога, 1 пачка маргари- 
на, 1,5 стакана муки, сахарная пу- 
дра для посыпки; мармелад, са- 
хар, ванилин по вкусу. 


Творог, размягченный маргарин, 
муку и сахар растереть в однород- 


тать тесто в пласт, нарезать треу- 
гольниками. На широкую сторону 
положить кусочек мармелада и 
свернуть трубочкой. Выложить тру- 


ное блюдо, остудить и посыпать са- 
харной пудрой. 
Паршина Наташа, г. Алексеевка 


Печенье «Виола» 


1 стакан манной крупы, 1 стакан кис- 
лого молока, 4 яйца, 1 стакан саха- 
ра, 1 пачка маргарина, 1/2 ч. л. со- 
ды, 1 стакан муки, растительное 
масло для смазывания противня. 


| молоком и выдержать при комнат- 
ной температуре 3-4 часа. Затем 
добавить взбитые с сахаром яйца, 
и хорошо вымешать. Положить раз- 
мягченный маргарин, соду, гашен- 
ную уксусом, муку. Замесить тесто, 
раскатать и вырезать печенье. Вы- 
ложить печенье на смазанный ра- 
стительным маслом противень и 
выпекать до золотистого цвета. 


ную массуи вымесить тесто. Раска- | 


бочки на смазанный растительным | 
маслом (1 ст. ложка) противень, вы- | 
пекать в предварительно нагретой | 
духовке около 30 минут. Готовые | 
трубочки выложить на подготовлен- | 


Манную крупу смешать с кислым | 


(1 ч. ложка) форму и выпекать в духовке на умеренном огне 25-30 минут. ] 


Пахомова Ирина, г. Казань >) 


разделываете тесто, сма- 
(тельным маслом, чтобы 


2/3 стакана муки, 1/2 пачки сливоч- 


От наших читателей 


Медовички- 
ОВСЯНИКИ 


2,5 стакана муки, 1/2 стакана ме- 
да, 150 г маргарина, 1/2 стакана 
сахара, 1 яйцо, 2 стакана овсяных 

хлопьев, 1/2 ч. л. соды, 1 ч. л. мо- 
| лотой корицы, растительное мас! 
| ло для смазывания противня: 
| изюм, соль по вкусу, 


Ите 


р 


Кекс с брынзой 


ного масла, 1ч. л. соды, 1 стакан ке- 
фира, 150 г раскрошенной брынзы, 
4 яйца. 


В размягченное масло вбить по од- 
ному яйцу, тщательно’ растереть. За- 
тем добавить брынзу и, постепенно 
подсыпая соду, муку и подливая ке- 
фир, замесить тесто. Выложить тесто 
в смазанную растительным маслом 


Растопленные (на водяной бане) 
мед и маргарин соединить с саха- 
| ром, яйцом, тщательно переме-. 
| шать, добавить овсяные хлопья, КО- 
рицу, соду, промытый и обсушенный 
изюм, всыпать муку и замесить те- 
| сто. Сформовать из полученноготе- 
ста печенье и выложить на смазан- 
| НЫЙ растительным маслом проти- 
вень. Поставить печенье в духовку 
и выпекать при 190-200 градусов в 
| течение 20-25 минут. 
Колосова Т. П., г. Воронеж ) 


Творожный пирог 
С ВИШНЯМИ 


Тесто: 1 стакан сахара, 2 яйца, 150 г 
растопленного маргарина, 1 ч. л. ли- 
монного сока, 5 ст. л. молока, 600 г му- 
ки, 1ч. л. соды; соль по вкусу. 

Начинка: 500 гтворога, 1/2 стакана са- 
хара, 2 ст. л. крахмала, 2-3 ст. л. молока, 

2 яйца, 1 стакан вишни (без косточек); 

соль по вкусу. 


Сахар растереть с яйцами, добавить 
маргарин, лимонный сок, молоко, га- 
шенную уксусом соду, посолить, ввести 
мукуи замеситьтесто. Выложить тесто в 
круглую форму, смазанную раститель- 


УЛЫБНИСЬ! 


Приготовила хозяйка тесто, 
чтобы испечь для гостей ле- 
пешки с брынзой. Испекла она 


одну лепешку, подала на стол, 2гр 
ным маслом (1 ст. ложка), сделать бор- гости ее тут же съели. Подала 1/5 
тик, затем на тесто выложить ПОДГОТОВ- вторую 01 эту съели. Стало хо- ного 
ленные вишни, а сверху – творожную зяйке: жаль теста на третью ле- ЕС. 
начинку. Поставить пирог в духовку и пешку. Всплеснула она руками лить! 
выпекать в течение 40 минут. и воскликнула: харн. 
Приготовить начинку. Творог расте- — Это же надо так угадать! тонки 
реть с сахаром, добавить яйца, молоко, Только гости наелись, так и тесто ню пр 
крахмал, посолить, тщательно переме- кончилось! ки, сл 
шать. ные г 
жить 
И кажді 
Чебуреки с помидорами и сыром лих 
Тесто: 2 стакана муки, 1/2 стакана воды, 1 яйцо, 3 ст. л. растительного мас- 
ла; соль по вкусу. | 
Начинка: 3 помидора, 200 гтвердого сыра, растительное масло для обжари- 
вания; зеленый лук, зелень укропа и петрушки, майонез по вкусу. 3-4 г 
Воду соединить с растительным маслом, перемешать, добавить яйцо, посо- |. желт 
лить, ввести муку и замесить крутое тесто. Помидоры промыть, обсушить сал- С З 
феткой, нарезать кружочками, сыр нарезать ломтиками. Лук, зелень про- вкусу 
мыть, мелко нарезать и смешать с майонезом. Тесто раскатать в тонкий пласт 
и нарезать прямоугольниками Р а 
10х15 см (предварительно сма- ной х 
зав столірастительным маслом). Ў 


На. каждую половинку. прямоу- 
гольника положить ломтик сыра, 
чайную ложку майонеза, сме-: 
шанного с луком и:зеленью, кру- 
жок помидора и залепить края с 
помощью вилки. Чебуреки обжа- 
рить на раскаленном масле собе- 
их сторон до румяной корочки: 


д 


3 


з е А 
4 М А 
Е: адаа» 
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б * ФРУКТОВЫЕ 


го, Салат-коктейль 
= “ < 00 
те- Слоеный 
ра _| 2груши, 100 пвишни, 100 г сливы, 
? 1/2 стакана СЛИВОК, 4 ст. л. сахар- 
ла ого сиропа; сахар по вкусу. 
‹О- 
1е- Груши очистить, разрезать, уда- 
МИ сердцевину, проварить в са- 
7 | Харном сиропе, охладить, нарезать 
та Кими полосками. Сливы и виш- 
т омыть, удалить из них косточ- 


| КИ, сливы нарезать. Подготовлен- 


| ЖИТЬ слоями в фужеры, посыпая 
| Каждый слой сахаром, сверху по- 
ить сливками. Охладить. 


Салат из яблок 
ИЛИ груш 
ши или яблока, 2 яичных 
ых 1 ст. л. картофельной му- 
ст. л. сахара, 1 стакан моло- 
ванилин, сахарная пудра по 


ки растирать с сахаром до 
ка масса не станет пыш- 
ей горячее молоко, 
картофельной му- 


руши или яблоки 
тить, нарезать солом- 
еть на крупной терке, 
сахарной пудрой, выло- 
ПЯННЫЙ салатник и за- 
ым соусом. Перед по- 
салат охладить. 


НЫе Груши, сливы и вишню уло- | 


ликолепными в 


ЛЕТНЕЕ УГОЩЕНИЕ 


Фрукты и ягоды обладают ве- 
кусовыми каче- 
ствами. Их можно употреблять в 
пищу сырыми или использовать 
для приготовления разнообраз- 
НЫХ десертов. Летом у нас нако- 
Т0 появилась возможность 
Приготовить все те фруктовые са- 
латы, о которых мы мечтали дол- 
гими зимними вечерами. Фрукто- 
вые салаты красиво смотрятся и 
обладают изысканным ароматом 
лагодаря входящим в их состав 
ярким и душистым ягодам и 
фруктам. Для приготовления са- 
латов можно брать фрукты и яго- 
ды не самого высшего сорта. По- 
давать их следует на блюде, сте- 


Нной или фарфоровой тарелке, в хрустальных креманках, с ма- 
еньким ножом для фруктов (из нержавеющей стали). Ягоды подают 
‚сахаром, сгущенным молоком, мороженым, а также со взбитыми 
ливками или сметаной. Предлагаем вам несколько интересных ре- 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 
При приготовлении салатов из 
фруктов и ягод следует соблюдать 
следующие правила: 
1) перед очисткой фрукты тща- 
тельно промыть; 
2) непосредственно перед при- 
готовлением тонко срезать кожу- 
‚ если она жесткая; 
р нарезанные фрукты и ягоды 
сразу же смешать с остальными 
гредиентами; 
22) ЕТ фруктовые салаты 
охлажденными: 


- Отнаших читателей 


`` Салат из вишни ) 
и мороженого | 
Летомунас наконец-то появилась 
| 

| 


возможность приготовить все те | 
` фруктовые салаты, о которых мы 
мечтали долгими зимними вечерами. 
250 г мороженого, 2 стакана виш- 
| НИ, 2 ст. л. кефира, 3 ст. л: сахарной | 
| пудры, 1 пакетик ванилина, 3. ст. л. | 
сливок или йогурта, 1/2ч, л. корицы. | 


Вишню промыть, удалить косточ- | 


(или йогурт), кефир, сахарную пудру, | 

| корицуи ванилин взбить до получе- | 

| НИЯ однородной массы, смешать с | 

мороженым. Полученной смесью | 

залить вишню. В’‘салат можно доба- | 
вить измельченные грецкие орехи. 
Романова 0, С, г. Саратов 

ене р 


А * 


КИ, выложить в салатницу, Сливки | 


САЛАТЫ г. 


КОНКУРС — 
«ТРИ ЛУЧШИХ 
РЕЦЕПТА МЕСЯЦА» 
ПРОДОЛЖАЕТСЯ! 


стать участниками нашего конкурса 
— присылайте ваши опробованные 
на практике рецепты, и возможно в 
следующем месяце именно Вы ока- 


жетесь в числе победителей! Итоги [7 

очередного этапа конкурса за ав- | 

густ 2004 года будут подведены в = 

следующем номере нашей газеты. 5 
Рецепты присылайте по адресу: 

308009, г. Белгород, Почтамт, а/я 11, 

газета «Готовим ВКУСНО». 


Летний 
фруктовый салат 


1 средняя дыня, 1 банан, 1 яблоко, 
1 персик, 1 груша, 2 абрикоса, 250 г 
зеленого винограда, 1 стакан виш- 
ни, 4 ст. л. сахара, сок 1 лимона. 


Дыню промыть, обсушить, сре- 
зать верхушку (третью часть) и тща- 
тельно выбрать мякоть. Убрать зер- 
на и нарезать мякоть кубиками. 
Край большей половины дыни выре- 
зать зубчиками. Банан очистить и 
нарезать кружочками, яблоко очи- 
стить, разрезать на 8 частей, вынуть 
сердцевину. Дольки яблока наре- 
зать ломтиками. С персика снять ко- 
жицу, удалить косточку, нарезать 
мелкими кубиками. Абрикосы раз- 
делить пополам, удалить косточки, 
также нарезать мелкими кубиками, 
Вишню вымыть и вынуть из ягод 
косточки. Подготовленные фрукты и 
ягоды соединить, заправить саха- 
ром, лимонным соком, перемеша 
и поставить на 1 час в холодиль 
Затем нафаршировать салатом 
журу дыни. Фаршированную 
подать к столу на круглом. 
измельченных кубиках/ 


НОВЫЕ ФАНТАЗИИ 
} Авуст- самый щедрый месяц в 
| году. Еще не отошли полностью 
| вишня, абрикос, смородина, мали- 
на, зелень, а уже начали созревать 
| местные огурчики, кабачки, бакла- 
жаны, помидорчики, перец. Наев- 
шись их вдоволь, мы подумываем 
над тем, как сохранить урожай на 
зиму. Русская пословица гласит: 
"Август собериха да припасиха". 
Заготовить овощи, всевозможные 
салатики, закуски на зиму — это за- 
мечательно. Сваришь картошечку, 
баночку откроешь, слюнки так и те- 
кут! Не покривим душой, если с 
уверенностью скажем, что многие 
изінас любят различные приправы. 


‚ еә ЗАГОТОВКИ ВПРОК ** + 


Соус, кетчуп, аджика — без них, по- 
жалуй, ни одна хозяйка не`обойдет- 
ся. С ними и картофель, и макароны будут вкуснее, а уж 
вовсе лучше на стол не подавать. А сколько всякой вкуснятины можно 
заготовить из баклажанов — всеми любимых синеньких. О том, сколько 
можно приготовить всевозможных заготовок из спаржевой фасоли, пер- 
ца, патиссонов, кабачков, и говорить излишне. 

Чтобы разнообразить заготовки и сделать что-то необычное, интерес- 
ное, некоторые хозяйки придумывают новые рецепты. Хотите пополнить 
свои рецепты приправ, солений, маринадов? Тогда познакомьтесь с новы- 
ми заготовками на зиму, которые прислали наши дорогие хозяюшки. 


Замороженные 
овощи 


1 кг цветной капусты, 1 кг лука-порея, 
1 кг моркови, 1 кг зеленого горошка, 
Е 1 кгчерешков сельдерея. 


Цветную капусту промыть, разобрать 
на соцветия. Морковь промыть, очи- 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


* Не следует заполнять банку за- 
ливкой до самого края горла, так 
как при стерилизации заливка будет 
выплескиваться. А у укупоренной 
банки при нагревании из-за расши- 


стить, нарезать кружочками толщиной 
1,5-2 см. Лук-порей и сельдерей про- 
мыть, нарезать крупными кусочками. 
Подготовленные овощи соединить, пере- 
мешать, разложить в полиэтиленовые 


рения продукта может произойти 
срыв крышки. Оптимальный вари- 
ант — когда воздушное простран- 
ство между крышкой и содержи- 
мым банки составляет 1,5-2 см. 


пакеты, запаять и положить в морозилку, 


Маринованная стручковая фасоль 


Молодые стручки фасоли; лавровый лист, красный перец, корица, гвоздика, 
пряные травы по вкусу. 


Для маринадной заливки: 1 л воды, 50 г соли, 2 ст. л. сахара, 15-20 г 


80%-ной уксусной эссенции. 


У У собранных молодых стручков фасоли отрезать верхние заостренные кон- 
| Чики и нижние кончики с плодоножками. Стручки фасоли промыть, затем про 

| | бланшировать их в кипящей воде 2—4 минуты и плотно уложить в чистые, про- 
Ее | мытые с содой литровые банки вертикальными рядами. Предварительно на 
каждой банки положить лавровый лист, кусочек красного перца, корицу, 
сколько штук гвоздики. По желанию для более сильного аромата можно до- 
гБ немного пряных трав. Затем фасоль залить маринадом, закрыть банки 
ми металлическими крышками, поставить вікастрюлю с водой, довести 


ровые банки 15—20 минут считая с начала закипания воды. 


‚на слабом огне выдержать 2-3 минуты. 


тения, стерилизовать в кипящей воде пол-литровые и литровые банки? 


отдельную посуду влить воду, добавить уксусную эссенцию, са». 


Отнаших читателей. = 

е ВИ 

Салат "Любимый' 

4 кг зеленых помидоров, 1 кг мор- 
кови, 1 кглука, 7 стручков сладк‹ 

го перца, 1/2 стакана соли, 1 ста- ~ | 
кан сахара, 1/2 л растительного › 

масла, 200г6%-го уксуса. ў 


Помидоры вымыть, удалить хвос- 
тики, нарезать ломтиками. Перец 
вымыть, разрезать пополам, уда- 
лить семена и перегородки, наре- 
зать соломкой. Лук очистить, наре- 
зать кружочками. Морковь очи- 
стить, промыть и натереть на круп- 
ной терке. Подготовленные овощи 
выложить в специальную. посуду, 
|посолить, перемешать и оставить 
на 5 часов. Затем слить образовав- 
шийся сок, добавить сахар, расти- 
тельное масло, уксус, перемешать, 
разложить по банкам и стерилизо- 
вать в течение 30 минут с момента 
закипания. Затем закатать. 
Чужинова Е: А., г. Валуйки 


Салат из спаржевой 
фасоли 


1 кг спаржевой фасоли, З лукови- 
цы, З моркови, 500 г томатного 
соуса, З ч. л. соли, 2 ст. л. сахара, 
150 грастительного. масла, 1 сред- 
ний пучок петрушки. 


Фасоль перебрать, отрезать верх- 
ние заостренные кончики и нижние 
кончики с плодоножками, вымыть. 
Выложить в кастрюлю и варить на 
слабом огне в течение 50 минут. 
Лук очистить, нарезать, морковь. 
очистить, натереть на крупной тер- 
ке. В сковороде на растительном 
масле по отдельности обжарить лук 
и морковь, затем выложить в фа- 
соль (предварительно слив воду, в 
которой она варилась), добавить то- 
матный соус, соль, сахар, промытую || 
И нарезанную зелень петрушки, || _ 
варить на слабом огне в течение | 
15 минут. За 5 минуг до окончания 
варки влить 1 ст. ложку яблочного 
уксуса. Затем уложить салат в под- 
готовленные банки и стерилизовать › 
15 минут. Закатать и поставить в. | 
прохладное место. |“ 
Гаврилова. . 
ос. Молодежь 


а. 


Тульская обл., п 


ХОЗЯЙКЕ 
доб; 


Отнащих читателей 


Ассорти "Щедрое лето"  _ 


: 5-6 маленьких о 
ГУрчиков, 3-4 небол, ь 
а, 5-6 зеленых груш, 8 С ьших бурых поми. 


Груши вымыть в холодной воде, 
ородки. Перец вымыть, разреза 


Кабачки слоеные 


(| Кабачки, растительное масло для жарки; соль по вкусу. 


| 
_| Приправа: 2 кг сладкого перца, 1 кг помидоров, 5 головок чеснока, З кореш- 
| кахрена, 8 луковиц, 1,5 ст. л. соли, -1,5 ст. л. сахара. 


** ЗАГОТОВКИ ВПРОК == 


ч | Маринад: 1 стакан воды, 1 стакан 6%-го уксуса. 


1 Кабачки промыть, очистить от кожицы, нарезать кружочками, хорошо посо- | 
| литьи обжарить на растительном масле с обеих сторон. | 
Приготовить приправу. Перец промыть, очистить, разрезать пополам. Поми- | 
доры промыть, удалить основания плодоножек, обдать кипятком. Чеснок и хрен | 
_ очистить, нарезать кусочками. Лук очистить, разрезать на 4 части. Подготовлен- | 


|| рильные литровые банки уложить послойно ряд кабачков, затем приправу и | 
| Залить все горячим маринадом, стерилизовать банки 10 минут. Закатать и укутать. | 


Маринованные патиссоны 
{ | 

800 г патиссонов, 1 зубчик чеснока, 2 листа хрена, по 1 небольшому пучку 

зелени аи сельдерея, 2 веточки мяты. 

маринаде: гБ ст.л. 9%-гоуксуса, 2-3 ст. л. сахара, 2,5 ст. л. соли. 


| 

| 

Небольшие патиссоны вымыть, удалить плодоножки, али ия р | 

оставить наЗ-5 минут, затем переложить в холодную и залить марина- 

митравами и чесноком разложить в стерилизованные а Е о ВЕНДИ 
дом, накрыть крышками и стерилизовать 8-10 минут, 

банку уксус и закатать. 


овести до кипения. | 
створить соль, сахар, д 
БЕ" ным А., Тульская обл., г. Новомосковск] 


Огурцы, соленые 
с красной смородиной 


На_литровую_банку: 600 г огурцов, 
2-3 дольки чеснока, 150 г ягод 
красной смородины, 1 луковица; 
зелень укропа, листья хрена, бази- 
лик, петрушка, сельдерей по вкусу. 
Заливка: 2 стакана воды, 2 ст. л. соли, 


Огурцы тщательно вымыть. Одно- 
временно подготовить свежую пря- 
ную зелень; листья хрена, базилик, пе- 
° трушку, сельдерей промыть и крупно на- 
У. резать. Лук и чеснок очистить и наре- 
- - ВЕНЕР, зать крупными кусочками. 
вр отовить заливку. В воде растворить соль, довести до кипения. На’дно 
~ литровой банки положить зелень, лук, чеснок, пряности, затем — огурцы. В 
‘промежутках между ними понемногу добавить промытые ягоды смородины, 

рительно очищенные от веточек, и залить заливкой. После заполне- 
‹рыть прокипяченными крышками и прогреть в кипящей воде; пол- 
анки — 3-5 минут литровые — 8 минут, 


$ Яо 27 ы 
Продолжается конкурсе 


«ЗАГОТОВКИ ВПРОК» ~ 
Присылайте нам свои соб- 
ственные рецепты маринадов, 
солений, варений, пряностей, зе- 
лени – всего того, что Вы готови- 
те впрок в вашем домашнем хо- 
зяйстве. 
Победители конкурса получат 
следующие ПРИЗЫ: 
1 место – БЛЭНДЕР; 
2 место —- СОКОВЫЖИМАЛКА; 
З место – КЛЮЧ 
ДЛЯ ЗАКАТЫВАНИЯ. 
Подведение результатов кон- 
курса будет проведено в октяб- Ср 
рьском номере газеты. к 
Пишите нам! Мы ждем ва- 
ших писем по адресу: 308009, 
г. Белгород, Почтамт, а/я 11, 
газета «Готовим ВКУСНО». 
Желаем удачи! 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


ж Некоторые виды консервов 
(компот из абрикосов, консерви- 
рованные или маринованные 
огурцы, помидоры, белокочанная 
капуста, пюре из груши) после сте- 
рилизации и укупорки следует бы- 
стро охладить, чтобы продукты не 
размягчались и не теряли естест- 
венной окраски. Для этого нужно 
поставить банки в тени на воздухе 
или в холодном помещении. 


———- Отнаших читателей 


Абрикосовая 
приправа 


1,5 кг абрикосов, 1 ч. л. корицы, | 
300 гсахара. 


| 

| 

Спелые абрикосы тщательно про- 
мыть в холодной воде, удалить кос- 
точки, положить в эмалированную 
кастрюлю, залить водой (1/3 кас- 
трюли) и кипятить 10-15 минут, По- 
сле этого массу протереть через дур- 
шлаг, полученное пюре выложить в 
медный таз, добавить сахар и кори- 
цу. Все вместе прокипятить в тече- 
ние 5 минут, после чего разлить в го 
рячие сухие банки, накрыть крышка: 
ми и стерилизовать: пол-литровые 
банки — 20 минут, литровые. 
нут. После стерилизации 
банки сразу закатать крый 
Попов: п 


(4 баклажана, 2 луковицы, 4 сладких 


— Икра баклажанная 


перца, З моркови, по З ст. л. мелко 
нарезанной зелени укропа и петруш- 
КИ, 1 ст. л. сахара, 1/2 стакана томат- 
ной пасты, растительное масло для 
обжаривания; перец горошком, соль 
по вкусу. 


Баклажаны вымыть, разрезать на 
кружочки толщиной 1,5-2 см, морковь 
очистить, промыть и нарезать солом- 

КОЙ ТОЛЩИНОЙ 0,7 бм и длиной 3-4 см. 
Лук очистить, разрезать на 4 части. 
Перец вымыть, удалить плодоножку с р 
семенами, на 3-4 минуты опустить в 


кипящую воду, откинуть на дуршлаг. Подготовленные овощи пропустить через 
мясорубку и обжарить на растительном масле, добавить сахар, зелень укропа и 
петрушки, томат-пасту, посолить, перемешать и при постоянном помешивании 
нагреть до температуры 70 градусов. Затем уложить в горячие банки. Стерили- 
зовать при температуре 100 градусов: пол-литровые банки – 1 час 20 минут, 
литровые – 1 час 40 минут. 


асан 


—= Отнаших читателей 
Кетчуп с хреном 


2 кг помидоров, 2 ст. л. винного уксуса, 2 луковицы, 2 ст. л. красного вина, 
100 гсахара, 1 су. л. тертого хрена, 1 ст. л. соли, по 1 ст. л. молотого имбиря, 
гвоздики и черного перца. 


кусочками: Лук очистить, мелко нарезать. Выложить в посуду подготовленные 
помидоры и лук, довести до кипения и варить на слабом огне 15-20 минут, за- 
тем пропустить через сито, добавить хрен, уксус, вино, сахар, приправы и ва- 


чистые банки и закрыть крышками. Хранить в холодильнике. 


Икра из свеклы и ревеня 
На 1кгсвеклы – 10 черешков ревеня; сливочное масло, сахар, соль по вкусу. 


Свеклу промыть, отварить до готовности, очистить. Ревень очистить, промыть 


огонь и при постоянном помешивании выдержать на слабом огне 10 минут. Го- 


Салат "Огурчики в томате" 


ного масла, 1/2 стакана сахара, 1 ст.л. соли, 1 ч.л. 70%-й ‘уксусной эссенции. 
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Помидоры вымыть, удалить основания плодоножек, обдать кипятком и пропу- 


жить промытые и нарезанные кубиками огурцы, влить растительное масло, доба- 
вить сахар, соль, уксусную эссенцию, все хорошо перемешать и тушить на слабом 


Грушевый мед 
На 1 кггруш - З яблока, 750 г сахара. 


Груши тщательно вымыть в холодной воде, разрезать пополам, удалить 
дцевину, нарезать кубиками, выложить в эмалированную посуду, засыпать 
м и оставить на 4-5 часов, чтобы выделился сок. Затем поставить на 
слабы гонь, перемешать и варить до мягкости (не забывать периодически 
еши Снять с огня, остудить, добавить очищенные и нарезанные куби- 
оки, перемешать и варить на слабом огне до тех пор, пока яблоки не 
я в сиропе. Горячую смесь сразу же разлить по стерилизованным 


Суханова С. В., г. Оренбург 


рить на медленном огне в течение 1 часа. Затем разложить в подготовленные | 


й нарезать кусочками. Подготовленную свеклу и ревень пропустить через | 
мясорубку, добавить сахар, соль и заправить сливочным маслом. Поставить на |} 


1,5 кг помидоров, 2-3 головки чеснока, 2,5 кг огурцов, 1/2 стакана раститель- |! 


стить через мясорубку вместе с очищенным чесноком, В полученное пюре поло- | 


огне5 минут периодически помешивая. Салат горячим разложить в стерилизован- | 
ные баночки и закатать чистыми крышками. Укрыть банки одеялом до остывания. | 


Помидоры промыть, удалить основания плодоножек, нарезать небольшими |! 


Товую икру в горячем виде разложить в маленькие баночки: Хранить на холоде. || 


А всю зиму 
Зимой очень приятно выпить чаю со. 


свежей вишней, да и компотик 
можно сварить быстро. 


На 1 кгвишни - 1,5 кг сахара. 


| 

Вишню вымыть, удалить косточ- 
ки, сложить в’ эмалированную ка- | 

стрюлю и засыпать сахаром. Оста- ] 

вить на 12 часов. Затем кастрюлю | 

с вишней установить в другую ка- 

| стрюлю (большего объема), налить 

| горячей воды. Варить вишню с са- | 
| харом на слабом огне, периоди- | 
| чески помешивая, пока не раство- | 

| рится весь сахар. Затем вишню с р 
| сиропом разложить по стерилизо- |. | 
| ванным банкам и закатать чисты- 

И ми, сухими крышками. Лучше всего 

| вишня хранится в банках емкостью | 

| 0,5-1 литр. После остывания поста- | 

| вить банки с вишней на холод. Так | 

| она сохранится в свежем виде поч- 
ти всю зиму. 1 ст. ложка такой виш- 
ни на 1 стакан сладкой холодной 
кипяченой воды = и быстро полу- 
чили прекрасный компот. | 

Колесникова А. И. | 

г. Воронеж 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ _ 


ж Для приготовления маринад- 
ной заливки соль и сахар должны 
быть чистыми. 

ж Соль лучше брать мелкую, в 
пачках, так как крупная соль долго > 
растворяется в воде. : 

* Уксус к маринадной заливке 
добавляют после кипячения, так 
как если добавить его вначале, то 
при кипячении заливки он может _ 


ыы ьщьь. аа. 


полностью улетучиться. рН Уд 

нг 

ну 

Е Фе 

Малина в соке За 
красной смородины 


1 кгмалины, 500 г красной сморо- 
Дины. - 


Малину вымыть, уложить в ка: 
стрюлю. Красную смородинупере- 
брать, удалить плодоножки, яго 
промыть. Пробланшировать 1. 
нуту, протереть через мел 
‚ (можно воспользоваты 

жималкой или отжать 
марлю). Полученны 
ягоды малины, на! 


чистыми крыш 


ее к х 
о мнению ученых сладкий 
больше витамина С, чем лимон 


_ ми начинками. Ну и конечно же 


*** ДАРЫ ПРИРОДЫ === 


ЕРЕЦ – ИЗВЕСТНЫЙ ЕВРОПЕЕЦ 


Сладкий перец - однолетнее 
травянистое растение из семей- 
ства пасленовых. Появился пе- 
рец в самом начале развития 
земледелия — 6000 лет до нашей 
эры. Он стал одной из самых 
любимых приправ индейских 


Пере, _ 
фаршированный * 
творогом ч 


З сладких перца, 200 г творога, | 
1 долька чеснока, 1 ст, л. зеленого 
лука, 1 ст. л. зелени укропа; соль 
по вкусу, б 


Перец вымыть, удалить ХВОСТИКИ, 


перец содержит в себе в десять раз 
‚ И считается витаминным чемпио- 
ном среди овощей. Сладкий перец очень полезен в свежем виде, 
го используют для приготовления салатов, фаршируют различны- 
‚ делают из него заготовки на зиму. 
Чтобы разнообразить ваше меню, дорогие читатели, предлагаем 
вам на выбор некоторые рецепты блюд из столь полезного овоща. 


племен. В Европе же перец по- 
явился в последнем десятиле- 
тии ХУ века, сюда его привез 
Христофор Колумб. Затем пор- || 
тугальские торговцы завезли пе | | 
| 
] 
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семена, вытереть насухо и напол- 
нить творожной начинкой, поста- 
вить в холодильник на 1 час. Пода- 
вать к столу, нарезав кружочками 
ТОЛЩИНОЙ 2'6М. 

Начинка. Творог растереть, до- 
бавить зеленый лук, укроп, чеснок, 
| пропущенный через чеснокодавку, 
{ посолить, хорошо перемешать. 


рецв Индию и Африку. В ХМ! ве- 
ке перец уже стал известен во 
всех странах Европы, тогда же 
его узнали и на Руси. Перец стал 
употребляться не только как 
приправа, но и как вполне само: 
стоятельное блюдо. 
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| 
| 


Суп с болгарским 
перцем 


стручков сладкого перца, 5 кар- 
офелин, 4 ст. л. растительного 
иасла, 2 л воды, 1 средний пучок 
пеного лука; зелень петрушки, 
ерец, соль по вкусу. 


Картофель очистить, промыть, 
арезать кубиками. Перец промыть, 


положить перец и проварить 
инут. Добавить растительное 


зеленый лук, поперчить, посо- 
снять с огня и дать настояться 
инут. При подаче на стол по- 
промытой и мелко нарезан- 


‘промытый и мелко:нарезан- | 


Соус из сыра с перцем 


2 плавленых сырка, 100 г сметаны, 3 ст. л. растительного масла, 2 луковицы, 
2 сладких перца, 3 дольки чеснока; перец, соль по вкусу. У 


| 

| 

| Лук очистить, мелко нарезать. Перец промыть, разрезать, удалить семенаи пе- 

| регородки, мелко нарезать. Подготовленные овощи пассеровать на растительном 

| масле 2-3 минуты. Сыр натереть на мелкой терке, соединить со сметаной, тщатель- 

| норастереть в однородную массу, смешать с пассерованными овощами, добавить 
чеснок, пропущенный через чеснокодавку, поперчить, посолить, тщательно пере- 

| мешать. с 

Отнаших читателей 


Е 


Лечо "Острое" | 


5-6 стручков сладкого перца, 4 помидора, 2 ломтика ветчины или колбасы, 
| 23 луковицы; красный жгучий перец, соль по вкусу. 
Помидоры вымыть, обдать кипятком, очистить. Нарезать ломтиками. Перец 
| вымыть, разрезать, удалить семена, нарезать широкими полосками, лук очи 
стить, нарезать кольцами, ветчину — кубиками. В глубокую сковороду влить 
растительное масло (1/2 стакана), выложить подготовленные овощи, ветчину, 
поперчить, посолить, прикрыть крышкой и потушить в течение 15 минут. \ 
Романенко С. С., г. Губкин. 


Перец, фаршированный печенью 


4-5 стручков сладкого перца, 500 г говяжьей печени, 2 луковицы, 1 пучок 
зелени укропа, 1/4 ч.л. мускатного ореха; зелень, перец, соль по вкусу. е 


Печень промыть и пропустить через мясорубку вместе с очищенным луко 
Укропіпромыть, мелко нарезать и смешать с печеночной массой, добавить 


_ противень, смазанный 1 ст. ложкой! растительного ма 

прс р Ў слаи запекаї 
ТОЙ до 200 градусов духовке в течение 20-25 минут, При пода Е 
сить зеленью. К этому блюду можно подать сметанны : 


Ж 


"Лето бежит вприпрыжку", – 
| говорят в народе. И действи- 
| тельно, лето скоротечно. Вот, ка- 
залось бы, только что начинали 
новый дачный сезон, а уже на- 
ступил последний месяц лета. 
`На грядках созревают огурцы, 
кабачки, молодая морковь, капу- 
ста, чеснок, лук. И куда ни глянь, 
земля припасла гостинцы для 
стола, всегда желанные и нуж- 
ные. И теперь, собираясь на да- 
чу; не нужно везти с собой тяже- 
лые сумки с продуктами. У вас 
под рукой овощи, зелень, выра- 
щенные на своем дачном участ- 
ке, своими руками. Поставьте в 
саду небольшой столик, украсьте 
его букетиком полевых цветов. А 


ВАС, ДА 


ЛЕТОМ НА ДАЧ 


для подачи блюдіможно запастись одноразовой посудой. И недоро- 
го, и удобно. Свежие овощи, зелень и фрукты, ухоженный сад, соз- 
дадут вам благоприятную обстановку для отдыха после работы, а 
мы подскажем вам некоторые новые рецепты блюд, которые вы 
сможете приготовить на даче, чтобы порадовать себя и своих близ- 


ких. Приятного отдыха! 


УЛЫБНИСЬ! 


В дачном автобусе едут отец с 
маленьким сынишкой. В руках у 
мальчика апельсин. 

— Пал, а можно я прямо здесь 
апельсин есть буду? 
= Можно, сынок. 

— А корки под сиденье бросить 
или домой для самогона заберем? 


Бутерброды с ветчиной 


4-6 ломтиков хлеба, 200 г ветчины, 
1-2 ст. л. майонеза, 2 свежих огурца; 
горчица по вкусу. 


Ломтики хлеба слегка смазать горчи- 
цей. Ветчину мелко нарезать, смешать 
ее с майонезом, чтобы смесь была до- 
статочно густой. Подготовленную массу 
уложить на ломтики хлеба, сверху укра- 
сить кружочками огурцов. 


Картофельные батончики с кури 


1 кг картофеля, З ст. л. манки, 1 стакан 
муки, 2 филе куриной грудки, 4 веточки 
сельдерея, 2 дольки чеснока, З помидо- 
ра, 2’ст. л. растительного масла, 1 пучок 
базилика; красный молотый перец, 
соль по вкусу. - 


Картофель очистить, промыть, отва- 
ў | рить в подсоленной воде до готовности. 
| Размять в пюре, остудить, добавить му- 
| ку манку, при необходимости посолить, 
| хорошо перемешать. Из полученного те- 
ста сформовать батончики толщиной в 
палец, затем сплющить их. Куриное фи- 


ж Овощи должнь 
незадолго до приготовления 
заблаговременно очиц 


растворения их в воде. _ 


Курина под майонезом 


1 курица, 200 гмайонеза, редис, огур- — 
цы, помидоры, сладкий перец, зеле- 
ный лук, зелень укропа для подачи; _ 
черный молотый перец, соль по вкусу. 


Курицу промыть, отварить в подсо- к 
ленной воде, остудить, отделить мякоть, — 
нарезать ее небольшими кусочками. 
Огурцы, редис, помидоры промыть, на- 
резать кружочками, перец промыть, очи- 
стить от семян и перегородок, нарезать 
ломтиками. Зелень укропа, зеленый лук 
промыть, мелко нарезать. Подготовлен- 
ные овощи, чередуя, выложить на блюдо, 
поперчить, посолить, промазать майоне- 
зом. Сверху уложить кусочки курицы, по- 
перчить, залить оставшимся майонезом. 


Бутерброды-ассорти 


4-6 ломтиков хлеба, 1/2 пачки сливоч- 
ного масла, 2 ст. л. мелко нарезанной 
зелени укропа или петрушки, 1-2 поми- 
дора, 100 гвареной колбасы, 1-2 варе- 
ных яйца, зеленый лук для оформления. 


Ломтики хлеба смазать размягчен- 
ным сливочным маслом, смешанным с _ 
зеленью укропа. Колбасу нарезать тон. 
кими полосочками и уложить на хлеб. 
Сверху положить кружочки яиц и наре- 
занные тонкими ломтиками помидоры. 
Зеленый лук промыть, нарезать по раз- 
меру бутерброда и уложить поверх по- 
мидоров. 


ле нарезать кубиками. Сельдерей и ба- 
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ным рагу 


зилик промыть, мелко нарезать, чес- 

нок. очистить, мелко нарезать. В ско- 
вороде разогреть растительное мас- 
ло, выложить куриное филе, обжар 

до золотистого цвета, добав 
нок, зелень, помидоры, нареза 
ломтиками, поперчить, пос 
ремешать и жарить на м 
огне до готовности, В кипящую! 
ленную воду опустить картофе 
батончики и варить на м 
огне 5 минут. Затем о 
шлаг. Выложить на блюдо 
ложить‘куриное рагу. 
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ся слюбого месяца 


Морковный салат 
с сельдереем 


3 - 4 моркови, 200 г кочанного 
сельдерея, 1 ст. л. лимонного сока, 
сметана для подачи; сахар, соль по 
вкусу. 


Сельдерей промыть, удалить зе- 
леные листочки, стебли нарезать тон- 
кими ломтиками. Морковь промыть, 
очистить, натереть на терке длинны- 
ми тонкими полосками. Подгото 
вленные овощи соединить, добавить 
лимонный сок, сахар, посолить. хо 
рошо перемешать. При подаче гото 
вый салат заправить сметаной 


ГА > 4 листа зеленого салата, 1 яб 
ст. л. тертого сыра, 4 ст. л. майонеза. 
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Листья салата промыть, обсушить, мелко на 
зать. Яблоко промыть, очистить от кожуры ин 
реть на крупной терке. Вісалатницу выложить п 
готовленные листья салата, яблоко, заправить 
йонезом, перемешать, сверху посыпать сыром. а 


Хозяйке на заметку 


Листочки сельдерея содержат много витами 1% 
нов. Мелко нарубленные листочки можно исполь | 
зовать для приготовления овощного супа или по- 
сыпать ими салат перед подачей к столу. 


Салат "Застолье" 


5 помидоров, 1 луковица, 3 ст. л. 

измельченных ядер грецких орехов, 2 дольки 

чеснока, растительное масло для заправки; мел- 
_ ко нарезанная зелень, соль по вкусу. 


'Лукочистить, мелко нарезать. Помидоры про- 
мыть, обсушить нарезать полукольцами, выло 
_ жить в салатницу. Добавить лук, очищенный и 
пропущенный через чеснокодавку чеснок, орехи, 
мелко нарезанную зелень, посолить. Заправить са- 
лат растительным маслом, хорошо перемешать. 

Николаева С. В., г. Владимир 


Салат из капусты с алычой 


200 гбелокочанной капусты, 1 стакан алы- 
чи, 1 морковь, 4 ст. л. майонеза; мелко наре- 
 занная зелень, соль по вкусу. 


Алычу промыть, обдать кипятком, удалить ко- 
_ жицу и косточки, нарезать дольками. Морковь 
_ очистить, промыть, натереть на крупной терке. 
Капусту нашинковать мелкой соломкой, добавить 


Салат 
из помидоров 
4-5 помидоров, 100 г брын- 
зы или адыгейского сыра, 1 ва- 


оеное о, 1 польна чеснока, 
10 маслия без косточек, 1 луко- 


вица, 4 ст. л. рестительного мас- 
ла Дн очного сока, 
1 ст.л. яблоч уксуса, 


4 - 5 свежих листиков мяты; пе- 
рец, соль по веку 


Очищенн 
пополам, нат 
цу. Лук очистить, еза 
Помидоры лыть, обсушить, на- 
резать кружочками, выложить в 
салатницу. Добавить лук, нарезан- 
ную кубиками брынзу или сыр, 
маслины, промытые и мелко наре- 


занные листики мяты, осторожно перемешать. Лимонный сок соединить сук 


3 


хорошо перемешать. 


морковь; алычу, посолить, заправить майонезом, 


Салат из сладкого струч- 
кового перца 


4 стручка сладкого перца разного цвета, 1 лу- 
ковица, 1 долька чеснока, 2 ст. л. растительного 
масла, 1 ст. л. яблочного уксуса, 2 ст. л. мелко 


нарезанной зелени петрушки; белый перец, соль 
по вкусу. 


Перец промыть, удалить плодоножки и семена и 
вместе с очищенным луком нарезать тонкими колеч- 


ками. Чеснок очистить, разрезать пополам. Натереть 
им салатницу, выложить в нее подготовленные ово- 


ное масло. Полученным соусом полить 
крыть его крышкой и дать настоять 
инут. При подаче готовый салат по, 


салат, на- 
ся в течение 30 


сусом, добавить перец, соль. Полученным соусом полить салат, дать емуна- 


стояться под крышкой в течение 30 минут. При подаче готовый салат осторож 
но перемешать и оформить очищенным и нарезанным дольками яйцом. 


щи, Уксус соединить с солью, добавить раститель- _ 


сыпать перцеми са 


РА Салат 
Ам "Мечта" 


4 моркови, 1 - 2 свежи? 
огурца, 1 пакетик готовы; 


стить, натереть на те ) 
корейской моркови 
вить промытые и на 
соломкой огурі 
посолить, 


Готс 


Яйца в шубе 


4 вареных яйца, 1/2 стака- 
на майонеза, 2 ст. л. сметаны, 1/2 ста- 
кана тертого сыра, 8 маслин, веточки 
петрушки для оформления. 


Майонез соединить со сметаной. Яйца 
очистить, разрезать вдоль пополам. Поло 
винки обмакнуть сначала в майонезную 
смесь. Затем обвалять их в тертом:сыре и 
выложить на подготовленное блюдо. При 
подаче на каждую половинку яйца поло- 
жить по маслине и промытую и обсушен 

ную веточку петрушки. 
Фомина И. И., г. Губкин 


Яичные корзиночки с ма- 
ринованными грибами 


_ 4 вареных яйца, 4 ст. л. маринован- 
ных грибов, 2 ст. л. сметаны, 1 ч. л. гото- 
вой горчицы; мелко нарезанная зелень 
‘укропа, перец, соль по вкусу. 

Яйца очистить, разрезать вдоль попо- 
лам, вынуть желтки. Растереть их со смета- 
ной, добавить мелко нарезанные грибы, 
горчицу, поперчить, посолить, хорошо пе- 
ремешать. Полученной массой наполнить 

половинки ЯИЦ, выложить ИХ на подгото- 
 вленное плоское блюдо. При подаче посы- 
пате мелко нарезанной зеленью укропа. 


Ба ® 


\ ной зелени укропа, сливочное масл 


г корочки. При подаче готовый омлет свернуть пополам и выложить на блюдо. ~ 


“ 


Д 


Омлет с сыром 
5 яиц, 150 гте ) 
тогот 
р вердого сыра, 2 ст. л. сливок, 1 ст. л, мел 
о для жарки; тертый т гн 
рец, соль по вкусу, е й 
Е взбить со сливками, ‘мускатным орехом, перцем и солью. Доба вит 
и ормы тертого сыра, зелень укропа, перемешать, Жарить омлет на сливочно 
масле в виде тонкого блинчика в течение 5 минут, наклоняя сковороду для рав; о 
мерного распределения яичной массы. Когда оМлет подрумянится снизу, посыпа 


его оставшимся сыром и запекать в разогретой духовкедо образования ЗОЛОТИСТОЙ! 
а 


Разноцветный омлет 


З яиц, 1/2 стакана молока, 1/2 стакана тертого сыра, 300 г творога, 2 крас- 
ных сладких перца, 4 ст. л. томатной пасты, 1 ст. л. майонеза, сливочное м. асло 
для жарки; перец, соль по вкусу. Еа 

Перец промыть, разрезать пополам, удалить семена и плодоножки, пропустить 
через мясорубку. Добавить творог, майонез, поперчить, посолить, хорошо переме и 
шать. 4 яйца взбить, добавить половину нормы молока, сыр, посолить, хорошо пе № 
На спивочном масле изжарить два омлета, Оставшиеся яйца и молоко 
тной пастой, посолить, перемешать, также изжарить два омлета пото рв 
і при подаче выложить друг на друга, чередуя по цвету И промазывая каж да 
вленной творожной массой. 


лье 


вые омлет 


ДЫИ 


аринованные яйца 


10 вареных яиц, 2 стакана уксуса, 2 ста- 
кана псды, 2 лавровых листа, 3 - 4 шт. пря- 
ной гвоздики, 1/2 ч. л. молотой корицы, по 
1 ч. и. зерек горчицы, горошин черного 
перца и соли. 

Воду соединить суксусом, добавить пряно- 
сти, кипятить на слабом огне в течение 
5 - 10 минут. Яйцавыложить в стеклянную бан- \ 
ку или глиняный горшочек, залить пригото- 
вленным горячим маринадом, остудить. Затем 
банку плотно закрыть пергаментной бумагой 
или крышкой. Поставить в холодильник на 
2 - 3 дня. Готовые маринованные яйца можно. № 
использовать для приготовления салатови бу- 
тербродов. 

СОВЕТ. Для маринования следует исполь- 
зовать только свежие яйца. 


Яйца, запеченные с сыром 


3 вареных яйца, 2 сырых яичных желтка, 1 ст. л. тертого сыра, 1ч. л. сме- 
таны, сливочное масло для смазывания формы, зелень для оформления; пе- 
рец, соль по вкусу. 

Для соуса: 1/2 стакана сметаны, 1 ст. л. сливочного масла 
перец, соль по вкусу. 

Яйца очистить, разрезать вдоль пополам, вынуть желтки, размять их вилкой, 
соединить с сырыми желтками. Добавить сыр, сметану, поперчить, посолить " 
рошо перемешать. Полученной массой наполнить ПОЛОВИНКИ яиц выло) у 
форму, смазанную сливочным маслом, и запекать в м 


, 2 ст. л. мук и 


рить соус на слабом огне в те 


в 


разие холодных супов, как в вареного яйца и ложку сме 
русской. Нельзя не вспомнить ны. Но самым любимым и, 
ботвинью, которая была од- пространенным блюдом всеже 4 
ним из любимых блюд.летнего является окрошка. Само слово 
стола на Руси. Считалось позо- "окрошка" происходитот слова 
ром, если хозяйка плохо ее го- "крошить”, так как продукты, 
товила, В старину ботвинью де- входящие в состав этого блю- 
лали из листьев свеклы, хотя 

для ее приготовления можно Да’ МКО кроша д Обычноее 
использовать ботву любых ого- ГОТОВЯТ на квасе, Но МОЖНО» 
родных растений: моркови, ре- Приготовить на огуречном или _ 
диса, хрена, редьки. Подавали Капустном рассоле, кислой мо 
ботвинью чаще всего с отвар- локе, молочной сыворотке, ке- 
вой рыбой. Другой разновид- фире. В состав окрошки чаще 
юдных супов явля- всего входят огурцы, отварной 
НИКИ, Их ГОТОВЯТ картофель, редис, зеленый - 
:сдобав- лук, укроп, петрушка. Также в а 
гда РОО окрошку добавляютмясо, рыбу \ 
10го ИИ Ка или грибы МЯ предлагаем _ 
-Векольники 

триятным вкусом. ВаМ, Дорогие наши хозяюшки, 
Они очень полезны, так какбо-  ЄСКОЛЬКО оригинальных реза 
гаты минеральными вещества- ЦЕПтов холодных супов. Бадеа 
ми. Особенно красиво этисупы емся, что они порадуют вас и 
оудут смотреться, если в них своим неповторимым вкусом и 
тно положить половинку разнообразием. 


Носи 


ЮТСЯ 


на све 

В жаркие летние дни на везде их называют по-разному. ЛЕНИЯМ ке 

_ смену наваристым супам: щам В Белоруссии и Литве - это хо. бавлечием огур 
приходят холодные супы, или лодники, в Армении г ло аССо 
как их еще называют - холод- спас, испанцы не обх 
ики. Они свойственны всем гаспачо, а украинцы - без. хо 
Национальным кухням, кроме лодных борщей. Нони в одной 
разве что Якутской: на крайнем другой национальной к 

вере „без того холодно. Но представлено такое разнооб- 


Д 
0 
| 

у 

| 
и 


ОВЯТ 


Холодник со шпинатом и щавелем Рыбная окрошка 
4 стакана хлебного кваса, 300 г говядины, по 100 ғ щавеля и 2 кусочка любой жареной рыбы, 2 кусочка фи- 
шпината, 1 огурец, 2 вареных яйца, 4 ст. л. сметаны, 1 лучон зеле- ле сельди, 1 свекла, 2 свежих огурца, 4 - 5 стака» 
| Ни лука; мелко нарезанная петрушка, сахар, соль по вкусу. нов хлебного кваса, 1ч. л. тертого хрена, кусочки 


"Листья щавеля и шпината, зелень лука промыть, обсушить, мелко на отварной рыбы для подачи; мелко нарезанная зе- 
резать. Мясо промыть, обсушить, отварить в подсоленной воде до го лень, соль по вкусу. 
товности, остудить и вместе с яичными белками также мелко нарезать Огурцы промыть, обсушить, нарезать соломкой. 
| Огурец промыть, нарезать мелкими кубиками. Подготовленные про Свеклу запечь в духовке, очистить, натереть накруп- 
ты соединить, добавить зелень петрушки, влить квас, посолить, хорошо — ной терке. Филе жареной рыбы отделить откостей и * т 
перемешать Яичные желтки растереть со сметаной, добавить сахар, пе- · вместе с сельдью мелко нарезать. Добавить тертую № 
 ремешать. Полученной смесью заправить готовый холодник. свеклу, огурцы, хрен, влить квас, посолить, хорошо №88 


перемешать. При подаче в подготовленные тарелки 


заты С < разложить кусочки отварной рыбы, налить окрошку, 
Холодный томатный суп посыпать мелко нарезанной зеленью. 


7. 


1л томатного сока, 2 вареные картофелины, 200г колбасы, 2 ва- 
ых яйца, 2 огурца, 1/2 стакана сметаны; мелко нарезанная зе- 
‚ перец, соль по вкусу. 
ртофель очистить и 
сте с промытыми и обсу- 
ми гурцами натереть 
й терке. Очищен- \ 
и колбасу мелко | 


) 3 стакана сливок, 1 стакан куриного бул 
2 огурца, 1 луковица, 2 ст. л. лимонного. 
1 пучок зелени укропа; перец, соль по вкусу. 
Лук очистить, натереть на мелкой терк Огу к 
очистить, нарезать мелкими кубиками, доб 
промытую и мелко нарезанную зелень у 
ровать смесь с помощью миксера до 
однородной массы. Затем влить сли 
куриный бульон, лимонный сок, по 
лить, хорошо перемешать. _ 
СОВЕТ. При подачев Холоднь 
жить кубики льда; 76 


д 


Окрошка 


\ На фруктовом 
настое 


4 стакана ВОДЫ, 2-3 огурца, 1 - 2 ва- 
реные картофелины, 3 - 4 листа зеле- 
ного салата, 2 яблока или 100г сухо- 
фруктов, 1 вареное яйцо, 1 стакан сме- 
таны; мелко нарезанная зелень укро- 

| па, лимонная кислота, соль по вкусу. 


| Огурцы промыть, нарезать кубиками 
Листья салата промыть, обсушить, мелко 
нашинковать. Картофель очистить, наре- 
зать мелкими кубиками. Промытые и на 
резанные дольками яблоки или сухо- 
Фрукты выложить в кипящую воду, варить 
на слабом огне в течение 5 минут, дать на- 
стояться под крышкой 3 Часа, процедить. 
В полученный Фруктовый настой доба- 
вить сметану, смешанную с яичным жел- 
ТКОМ; картофель, огурцы, салатные ли- 
стья, мелко нарезанный яичный белок, 
зелень укропа, лимонную кислоту, посо- 
лить, хорошо перемешать. Перед подачей 
охладить окрошку в холодильнике. 

Орлова Г. Н., Пермская обл., 
п. Новоильинск 


Окрошка 
любительская 


ной колбасы, 3 вареные картофели- 
1, 2 огурца, 1 черная редька, 6 варе- 


‚лука, сахар, соль по вкусу. 
басу нарезать кубиками. Очи- 
Йца и картофель мелко наре- 
ку очистить, натереть на круп- 
Промытые огурцы нарезать 
‘кубиками. Подготовленные 


Каждо 


а. 


МУ супу - свой сезон 


Летняя окрошка 


1 л несладкого йогурта или ке- 
Фира, 3 огурца, 4 вареных яйца, 
1 небольшой пучок редиски, З доль- 
ки чеснока, по одному пучку зелени 
лука и укропа; соль по вкусу. 


Редиску промыть, удалить хво- 
стики и вместе с промытыми огур- 
Цами мелко нарезать. Добавить 
очищенный и пропущенный через 
чеснокодавку чеснок, промытую и 
мелко нарезанную зелень лука и 
укропа. Влить кефир или йогурт, по- 
солить, хорошо перемешать, При 
подаче в тарелки'с окрошкой поло- 
жить очищенные и нарезанные на 
дольки яйца, 


Холодник с рыбными консервами 


1 л хлебного кваса, 2 стакана молочной сыворотки, 1 банка рыбных кон- 
сервов в масле, 1 свекла, 2 отварные картофелины, 2 вареных яйца, 1 огу- Се. 
рец. 1 помидор, 2 ст. л. майонеза; мелко нарезанная зелень, перец, соль по 
вкусу. 

Картофель, яйца очистить и вместе спромытым огурцом мелко нарезать Све- 
клу пр арить в подсоленной воде до готовности, очистить, нарезать 
ме зми. Подготовленные продукты соединить, добавить рыбные кон- 
сервы в жидкостью, влить квас и молочную сыворотку, поперчить, посо- 
лить, заправить майонезом, хорошо перемешать. В готовый холодник выложить 
промытый и нарезанный тонкими ломтиками помидор, сверху посыпать мелко 
нарезанной зеленью. 


Окрошка с редькой 


300 г филе говядины, 1 редька, 2 картофелины, 1 свежий огурец, 4 яйца, _ 
1 пучок зеленого лука, 9,5 л кефира; соль по вкусу. 

Картофель очистить, промыть, отварить в подсоленной воде, воду слить, 
картофель остудить, нарезать небольшими кубиками. Мясо промыть, выложить 
в кастрюлю, залить водой, довести до кипения, снять образовавшуюся пену, по- 
солить и варить на слабом огне до готовности. Затем вынуть из бульона, осту- 
дить и нарезать кубиками. Лук промыть, обсушить, мелко нарезать. Редьку по- 
мыть, очистить, натереть на крупной терке, Огурец промыть, нарезать неболь- 
шими кубиками. Яйца очистить, нарезать кубиками, По 
ты смешать в глубокой миске, посолить и залить кефиро 
лу охладить. 


дготовленные продук- 
м. Перед подачей к сто- 


Холодный борщ с сухофруктами 


2л воды, 1 свекла, 3 - 4 картофелины, 
реных яйца, 4 ст. л. сметаны, 1 ст. л. 
соль по вкусу. 


200г сухофруктов, 2 огурца, 2 ва- 
уксуса; мелко нарезанная зелень, сахар, ~ 


растительное масло для жарки; перец, соль по вкусу. 


Мясо промыть, обсушить. С кра- 
ев обрезать кожицу и жир, попер- 
чить, посолить. Обвязать каждое 
филе в горизонтальной плоскости 
нитью, придав им форму дисков, 
чтобыкрая были не тоньше, чем се- 
редина, - так мясо будет прожари- 
ваться равномерно. Лук очистить, 
промыть, мелко нарезать. Биф- 
штексы обжарить в сковороде на 
растительном масле, по З минуты с 
каждой стороны. Выложить на та- 
релку, а в оставшемся от жарки 
3 бифштексов масле обжарить под: 
_ готовленный лук до золотистого цвета. Затем в сковороду к лукувыложить биф 
— штексы и жарить все вместе еще 2-3 минуты, за это время мясо нужно 
_ перевернуть. Подогреть коньяк в разливной ложке на пламени све 

бифштексы, поджечь и дать выгореть спирту. После этого каждый 

лить растопленным сливочным маслом. На подготовленные горя Белки 
_ выложить бифштексы, удалить нитки. Подавать сломтиками белого хлеба или 
батона и салатом из капусты. 


Говяжья вырезка с се 


400 г говяжьей вырезки, 1 луксвина, 6-8 сладких перцев, 
| 1 стручок острого перца, 5-6 помидоров, 2 ст. л. тертого сыра, растительное 
масло для жарки; приправа кэрри, зелень петрушки, перец, соль ло вкусу. 


Мясо промыть, обсушить, нарезать небольшими ломтиками. Сладкий пе- 


Помидоры промыть, обсушить, нарезать ломтиками. Лук очистить, промыть, 
_ мелконарезать и обжарить в глубокой сковороде на растительном масле до 
золотистого Цвета. Выложить подготовленное мясо, поперчить, посолит 


_ острый перец, посыпать приправой кэрри, перемешать и потушить под крьш- 

койв течение 20`минут. Подавать к столу в горячем виде, посыпав сыром, про 
мытой и мелко нарезанной зеленью петрушки. 

в.” Деркач Наташа, Белгородская обл., с. Новое 


Товяжья печень 
с овощами 


4 ст. л. сметаны, 2 картофелины, 
ертой свеклы; перец, соль по вкусу. 
> промыть, обсушить, нарезать не- 
1 сочками. Лук и картофель очи- 
~ Лук мелко нарезать, картофель 


ВЫЛОЖИТЬ в кастрюлю, по- 
П еремешать, залить горячей 
прикрыть печень с 
етану. Поставить на 


ОГНЯ И ВЫ- 
10 минут. 
овск ~ 


мона и зеленью, 


у 


‚ Посолить, перемешать. Из пол 


Зразы _ 
открытые 
по-литовски 


500 г свинины или говядины, З вар 
ных яйца, 1 ст. л. муки, 1 ст. л. сливочного 
масла, 1 стакан сметаны, 1 стакан ржан 
панировочных сухарей, 1/2 стакана мяс- 
ного бульона или воды, З.луковицы, 2 ре- 
пы, 1 пучок укропа; перец, соль по вкусу. 


Мясо промыть, обсушить, нарезать лом. 

тиками, слегка отбить, поперчить, посолить. 

Обвалять ломтики в муке и обжарить вглубо- 

кой сковороде на сливочном масле в течение 
2-3 минут. Лук очистить, промыть, мелко на- 
резать. Репу промыть, очистить, нарезать 
мелкой соломкой. Яйца очистить, мелко наре- 
зать. Подготовленные лук, репу и яйца выло- 
жить к мясу, залить смесью сметаны, бульона 
и сухарей, поставить в духовку для запекания. 
Готовые зразы при подаче посыпать промы- 

тои и мелко нарезанной зеленью укропа. 

Новикова ОН! 

Белгородская обл., с. Александровка „ 


Куриные 
крылышки 
в панировке 


1 кгкуриных крылышек, 4 ст. л. сухого 
гранулированного чеснока, панировочные =. 
сухари для панировки, растительное ма- т 
сло для жарки, зелень для оформления; 
перец, соль по вкусу. З 

Куриные крылышки промыть, обсушить, 
натереть чесноком, перцем и солью и поме о 
СТИТЬ В холодильник на 2 часа. Затем обва- | 
лять в панировочных сухарях и обжарить в ^ 
большом количестве растительного масла. > 
Выложить на тарелку, оформить зеленью. 

Сагайдачникова Светлана, г. Белгород. 


Рыбные 
котлеты _ 


500 г рыбного филе 
2 ломтика пшеничного. 
ба, 1 ст. л. картофель 
крахмала, 2-3 ст. л 


ухарях и обжарить собеих 
разования румяной кор 


рис Или жареный картофель. Оформить лі 


Овощные блюда 


Овощные голубцы 
большой кочан капусты, 


4 стручка сла 
оа ДКОго перца, 1 небольшой - 
онай Т 208 Я р“ 1 стакан сметаны, 1/2 стакана томатного на 
у и, растительное масло 
ля 
рмления; перец, соль по вкусу. арои 


Е Кочан капусты очистить от загрязненных листь 
чение 5 минут, остудить, разобрать на листья. 


_ ками. Перец промыть, разрезать пополам, удалит 
> резать. Морковь, лук очистить, нарезать кубика 


ев, отварить в подсоленной воде 
Кабачок промыть, нарезать куби- 
ь семена И плодоножки, мелко на- 
ми и вместе с перцем и кабачком 
ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ Овощное | НР на растительном масле до мяг- 04 
- | кости, попер: н Р 778 ) 
блюдо, приготовленное впрок, не ра- мешат иа ет оа ? 
сеток меш Ь о овощную начинку завернуть в капустные листья, запанировать Их В 
| р в сухарях и обж й ате 
аи е падат 89 рях и обжарить на растительном масле до образования румяной корочки Затем 


| переложить голубцы в кастрюльку, залить смесью сметаны и кетчупа, тушить на слабом и 
_ 1 огней5 - 20 минут 2 


500 гсвежих грибов, 4- 5 картофелин, 4 помидора, 2 стручка сладкого перца, 
2 луковицы, 1 стакан воды, 1 грибной бульонный кубик, 2 ст. л. тертого сыра, ра- 
стительное масло для жарки, зелень петрушки для оформления; перец по вкусу. 


Перец промыть, разрезать пополам, удалить семена и плодоножки и вме 
сте с очищенным картофелем нарезать кубиками. Промытые грибы нарезать 
ломтиками. Помидоры ошпарить кипятком, снять кожицу, также нарезать ку- 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ. Чтобы биками. Лук оч ить, мелко нарезать, 


БТ Р бы п х обжарить на растиіельном масле до 
АСВ призы, е прозрачности, добавить подготовлен- 
я аЕЬя Или туше ные овощи и грибы, раскрошенный 


це и. Положите ИХ В подсолен: | бульонный кубик, влить воду, поперчить, перемешать и тушить на слабом огне до 
НУЮ < НЕБОЛЬШИМ КОЛИЧЕСТВОМ уксуса готовности. При подаче готовый гуляш посыпать тертым сыром и оформить промы- 
(1ч. ложка) воду: той и обсушенной зеленью петрушки. 


Запеченная ц 


1 кочан цветной капусты, 1 стакан сливок, 2 яйца, 2 ст. л, тертого сыра, 4 


°— ст.л. муки, 2 ст. л. панировочных сухарей, 2 ст. л. растительного масла, зе- 
° лень петрушки и укропа для оформления; соль по вкусу. 


’®Э Капуступромыть, отварить в подсоленной воде до готовности, остудить, разо- 
| бватена соцветия. Сливки соединить смукой. Стакан капустного отвара довести до 
ы кипения, при помешивании влить сливки, прогреть смесь до загустения, добавить 
1 ст. л растительного масла, посолить, перемешать, остудить, В полученный соус 
вбить яйца, соус хорошо перемешать. Вісмазанную оставшимся маслом и посыпан- 
=== = ную сухарями форму выложить слоями 
__ ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ. Цветная | капусту, промазывая каждый слой приго- 

пуста будетиметь приятный белый | товленным соусом. Сверху посыпать тер- 
т, если при варке в воду влить тым сыром и запекать в разогретой духовке до образования золотистой корочки. При 
ого молока. подаче блюдо оформить промытой и обсушенной зеленью петрушки и укропа, 


‚7 


Ра 
робот 
тофеле м 


Голубцы 


Л я е очан капусты, 5 - 6 вареных картофелин, З.луковицы, 2 моркови, 200 г грибов, 1 стакан воды, 2-3 ст.л, } 
р стительное масло’для жарки, мелко нарезанная зелень и сметана для подачи; перец, соль по вкусу. 


брать на листья, отварить их в подсоленной воде в течение 5 минут, остудить. Грибы промыть, мелко на- 
ть, промыть, натереть накрупной терке, 2луковицы очистить, мелко нарезать и вместе с грибами и ор- 
‘ительном масле до мягкости, поперчить, посолить, добавить пропущенный через мясоруб миу 
Г НЫЙ фарш завернуть в капустные листья, сформовав голубцы, В казан или кастрюль т" влить я 
‹арить на нем оставшуюся очищенную и мелко нарезанную луковицу, влить воду, 
пения, В полученный соус выложить приготовленные голубцы, тушить на 
ганой, посыпать мелко нарезанной зеленью, Ре" да 


Г 


и 


Пицца- 


№]: 


женной славой 
Пиццу можно испечь излюбо- 


| го теста ~ как из пресного, таки из 
дрожжевого всех в; ОТ ПО- 
ы СТНОГО ДО го. И это предо- 
{ ставляет хозяйке полную свободу 
ха действий 6 ую свободу. 
творчества, у С циии фан- 
` тазии т нообразие начи- 


говоря, набор про- 
ь подойдут ветчина, 
ичные копчености, яй- 


ПОГ 


оры, сладкий 
баклажаны, зелень, 
‹ты, разнообразные 
тс вкусом и на- 
приправляют майоне- 
ом, оливковым или ра- 
и, конечно же, сы- 


Пицца сегодня - это излюбленное блю- 
до во всем мире. История ее насчитывает 
не одно столетие. Родина пиццы - самое 
сердце Италий город Неаполь. Изобрета- 
телями этого признанного чуда кулинар- 


пряности в 
строением 
зом, томаті 
стительных 


< И Пицца на скорую 
руку 1 
ателье 


1 батон, 2-3 сосиски, 100 г сыра, 100 г ты о Я 
брынзы, 1/2 луковицы, 2 яйца; раститель- Я а 
ное масло для жарки, майонез или кетчуп, 
свежий огурец или помидор, зелень петруш- 
ки для оформления; соль по вкусу. 


Батон нарезать тонкими ломтиками. Соси- 
ски очистить от оболочки, отварить, остудить и 
мелко нарезать. Лук очистить, промыть, мелко 
Нарезать. Сыр и брынзу натереть натерке, В от- 


Домашняя пиццерия 


нельзя не 


& соблазниться 


5 ного искусства стали горячие неа- 
\\ политанцы. Во всем мире италь- 
Ё янские пиццерии наиболее посе- 
| щаемы, а пицца пользуется заслу- 


ром. Маслины и оливки дополняют много- 

красочную палитру и улучшают вкус пиц- 
цы. Обязательное условие - пицца должна 
быть ярко, красочно оформлена, иметь 
привлекательный аппетитный вид, ска- 
зочный аромат и необыкновенный вкус. 
Только что вынутая из духовки пицца вкус- 
на всегда, но если она к тому же еще бла- 
гоухает всеми ароматами - от тонкого 
изящного базилика, пряного укропа, неж- 
ного лука и пикантного жгучего перца до 
зачаровывающего аромата копченостей, - 
тогда пицца вкусна вдвойне. 

Пиццы вносят разнообразие в меню, 
дают возможность красиво и аппетитно 
сервировать как праздничные, так и буд- 
ничные столы. Их подают и как самостоя- 
тельное блюдо, и как закуску перед 
обедом или ужином, к супу, кчаю или ко- 
фе ит. д. 

Милые хозяюшки, давайте попробуем 
приготовить пиццу вместе - поверьте, у 
вас обязательно получится, а мы вам в 
ЭТОМ поможем: 


Пицца с рыбой 


свежих дрожжей, 1,5 стакана муки, 400 г филе любой рыбы, 
ого масла, 2 помидора, 1 зубчик чеснока, 1/2 пучка зеле- 
х листиков базилика, растительное масло для смазыва- 
ния противня; перец, соль по вкусу. 

Мукувысыпать в миску, добавить щепотку соли. В центре сделать углубле- 
ние и положить внего дрожжи. Добавить примерно 1/2 стакана теплой воды 
и растительнсе масло (1 ст. ложка), перемешать, чтобы дрожжи разошлись. От- 
ставить в сторону на 10 минут, затем замесить гладкоетесто. Накрыть мискуи 
поставить в теплое место примерно на 1 час, пока тесто не увеличится в объе- ў 
ме вдвое. Рыбное филе промыть, обсушить салфеткой, нарезать кубиками. В 


дельной посуде соединить подготовленные со- 
и, лук, брынзу и сыр, добавить Ляйцо, посо- 
‚ перемешать. Полученную. массу. разло- 
° жить на ломтики батона, слегка придавив. 
ерху смазать взбитым оставшимся яйцом. 


ожить на круглую тарелку, 
ом или кетчупом. Украсить 
‘огурца илипомидораизе- 


сковороде разогреть растительное ма- у 


сло и слегкаобжарить в нем промытый 
и мелко нарезанный зеленый лук. За- 
тем добавить рыбу, промытые и наре- 
занные ломтиками помидоры, попер- 
чить, посолить. Положить мелко наре- 
занную зелень базилика и тонко наре- 
занный чеснок, перемешать. Тушить в 
течение 5 минут, время от времени по- 
мешивая. Тесто раскатать на посыпан- 
ной мукой поверхности в большуюкру- 
глую лепешку и положить ее в смазан- 
ную растительным маслом форму. 
Сверху разложить рыбную начинку. 
Выпекать в разогретой духовке при- 
мерно в течение 20 минут, пока пицца 
не поднимется ине пропечется. 


Домашняя пиццерия 


сто Творожное 


Пи 
‘ана муки с верхом, 100 г творога и 


Ш 
лока, 4 ст.л. растительное ога Наслаждение" 


‚20 гдрожжей, щепотка соли. 1,5 стакана муки, 2,5 ст. л, сли. | 


БЖИ растворить в теплом молоке, доба. вочного масла, 1 яйцо; соль по вкусу, 

ИТеЛЬНОе масло, яйцо, творог, переме- о т БО 
Пать муку, смешанную с солью, заме- на о. 1 луковица, 4 ломтика беко- | 
сто. Скатать его в Шар и дать постоять в Ра а 1 неполный стакан сли- 
ИВ 10-15 минут. Использовать тесто Мато а ст. л. молока, 1/2 стакана | 
отовления пиццы с различными острыми саа у ое зелень, перец, соль 
нками. 

Муку просеять в миску, соединить 
сразмягченным сливочным маслом и 
0 растереть в мелкую крошку. Затем 
500 гмуки, 250 г маргарина, 1/2 стакана 0И"Ь ЯЙЦО и замесить однородное тт 

таны, 2 сырых желтка, сок 1/2 лимона, Е тесто. Скатать тесто в шар, накрыть салфеткой и поставить в теплое место на › 
| среднего лимона; сахар, соль по вкусу. 15 минут для расстойки. Приготовить начинку. Сливочное масло растопить ви 
Г: 5 кастрюле с толстым дном. Добавить очищенный и мелко нарезанный лук, без 
Муку перемешать с сахаром и тщательно из кон, нарезанный соломкой, поперчить, посолить, перемешать и жарить на 
см слабом огне в течение 10 минут, периодически помешивая, пока лук не станет 
мягким, а бекон не поджарится. Раскатать тесто на посыпанной мукой поверх- 
ности и выложить в большую круглую форму, смазанную растительным ма- 
слом. Сверху равномерно уложить лукс беконом изалить яйцами, взбитыми 
с молоком, сливками изеленью. Посыпать сыром, поставить в разогретую ду- 
ховку и выпекать в течение 30 минут, пока пицца не подрумянится. 


Тесто п 


спользовать по мере надобнос 
3 грибов, сельди, сосисок и копч 


крестьянская 


Тесто: 500 гмуки, 20 гдрожжей, 1,5 стакана воды, 1/2 ч. л. соли. 

Начинка: 3 помидора, 200 гшампиньонов, 100 гсырокопченой колбасы, 100г кре- 
веток, по 8 шт. маслин и зеленых оливок с начинкой, 2 ст. л. растительного масла, 200 
г сыра. 

Дрожжи растворить в теплой подсоленной воде, всыпать 3 ст. ложки муки, замесить 
закваску, прикрыть и поставить подходить, пока закваска не начнет пузыриться. Остав= 
шуюся муку просеять, в лунку влить закваску и замесить тесто. Скатать из теста шар, на- 
крыть салфеткой и поставить на 1 час в теплое место подходить. Приготовить начинку. 
Помидоры промыть, обсушить, нарезать ломтиками. Шампиньоны промыть, обсушить 
и нарезать соломкой. Маслинь! и оливки разрезать на половинки. Колбасу нарезать тон- 
| кими ломтиками. Тесто раскатать, выложить в смазанную растительным маслом круглую 
«> форму. Помидоры и ломтики колбасы уложить на пиццу, сверху выложить шампиньо- 
” ны, посыпать креветками и маслинами с оливками, сбрызнуть 1 ст. ложкой растительно- 


го масла. Сыр нарезать кусочками и выложить сверху. Поставить пиццу в разогретую ду- Е 
ховку и выпекать в течение 25-30 минут. 


Пицца с ветчиной и оливками 


еста: 1,5 стакана муки, 1/2 стакана воды или молока, 20 г дрожжей, 3 

стительного масла; 1/2 ч. л. соли. 

на : 200 гсыра, 200 г ветчины, З помидора, 1 маленький соленый м 
зелень ‚дких перца, 100 г оливок, 2 ст. л. растительного масла. “ 

ст. ложкой муки И водой, когда они забродят, добавить осталь- 

ить тесто. Поставить его в теплое место на 30-40: минут. Подо- 

в лепешку и выложить в смазанную маслом большую форму. $ 


‚тонкими кружочками. Соленый огурецтакже нарезать_ о 
/ нарезать кубиками, оливки разрезать пополам. Сырна- % 
‚ маслом тесто уложить помидоры и огурец. Сверху уло- 


3 ст. л. сливочного масла, 
1/2 стакана сахара, 3 ст. л. 
молока, 1 стакан муки, 1 па- 
кетик разрыхлителя теста, 
1 ст. л. кокосовой стружки. 

Для прослойки: 2 ст. л. сли- 
вочного масла, 4 ст. л. сахара, 
1 ст. л. молока, 1/2 стакана 


ики с соусом 


2 стакана пива, 3 яичных белка, | 
2 яичных желтка, 1,5 стакана муки, 1 ст.л. сливоч- 
ного масла, растительное масло для фритюра; 
соль по вкусу, 

Для соуса: 200 г ветчины, 2 стакана молока, 
100 г твердого сыра, 1 ст, л. сливочного масла, 
2 ст. л. муки; перец, соль по вкусу, 

Муку посолить, добавить яичные желтки, размяг- 
ченное сливочное масло, влить пиво, хорошо пере- 


мешать. Затем ввести взбитые в крутую пену белки. 
Полученное тесто опускать небольшими порциями 
во фритюр и жарить пончики до образования румя- | 
ной корочки. Выложить их шумовкой в дуршлаг, что- | 
бы стек лишний жир. Подавать с ветчинным соусом. | 


фруктового джема. 


Э ` Размягченное сливочное 
масло взбить с сахаром, влить молоко, добавить кокосовую стружку, му 
ку; смешанную с разрыхлителем, замесить мягкое тесто. Сформовать из 
Него шарики, выложить их на выстланный пергаментом противень, слег 
ка придавливая вилкой. Запекать в разогретой духовке до золотистоги 
Цвета, остудить. Для прослойки масло соединить с сахаром, добазить мо 
локо, хорошо перемешать. Полученным кремом смазать половину пече- 
'нья. Оставшееся печенье смазать фруктовым джемом. Затем единить 
половинки с разной прослойкой и выложить готовое печенье на блюдо 


СОУС. Ветчину пропустить через мясорубку. Расто- 
пленное сливочное масло’ соединить с мукой, влить Ч 
молоко, поперчить, посолить, при помешивании про- 
греть смесь на слабом огне в течение 10.минут. Доба- | 
вить сыр, ветчину, соус хорошо перемешать. | 

| 


Горина С.И,, г. Майкоп 


1,5 стакана муки, 2 яичных желтка, 1 яйцо, З ст. л, сливочного масла, 
2 отварные картофелины, 1 морковь, 200 гцветной капусты, 100 гцуккини, 
1 луковица, 200 гтертого сыра, растительное масло для смазывания формы; 
мелко нарезанная зелень петрушки, соль по вкусу. 


Картофель очистить, нарезать мелкими кубиками. Чуккинии очищенную 
Морковь нарезать кубиками. Лук очистить, мелко нарезать. Цветнуюјкапусту 
промыть, разобрать на соцветия, Подготовленные овощи соединить, доба- 
вить сыр, взбитое яйцо, зелень петрушки, посолить, хорошо перемешать. Му- 
3 ку растереть со сливочным маслом до образования мелких крон 


‚добавить 


взбитые желтки, замесить эластичное тесто (при необходимости можно доба- 

вить несколько ложек воды), охладить его в течение 15 минут. Тесто разделить 

На’две неравные части, большую раскатать в тонкий пласт, выстелить им сма- 

занную растительным маслом форму. Выложить приготовленную овощную 

начинку. Оставшееся тесто раскатать в тонкий пласт и выложить сверху 

_ Начинки Смазать его взбитыми желтками и выпекать в разогретой духовке до 
готовности. 


700 г свежих слив, 1/2 стакана моло- 
ка, 1 стакан муки, З ст. л. сливочного мас- 
ла, 1 яйцо, 6 ст. л. сахара, 1 пакетик раз- 
рыхлителя для теста, сахарная пудра для 
посыпки, 


200 г щавеля, 1 стакан. 
1 стакан сахара, 3 яйца, р 


Сливы'промыть, удалить косточки, раз- 
резать на четыре’ части, выложить в ка- 
стрюльку, добавить половину нормы сахара, 

1 ст. л, ВОДЫ И прогреть на слабом огне в те- 

чение 5 минут. Затем переложить фрукты 

"вместе с сиропом в форму для выпечки. Му- 

ку, соединенную с оставшимся сахаром и 

разрыхлителем, растереть со сливочным ма- 
__ слом до образования мелких крошек, Доба- | 
ть. Полученным тестом накрыть сливы и выпекать | 
ри подаче посыпать его сахарной пудрой, — 


мелко нарезать, выложите 
занную растительным м 
му. Яйца взбить ссаха 
зования устойчивой. 


пека ь. 
втече 


>: 


Е уа: 


— Напиток 
_ апельсиново- 
’ малиновый 


стакана малинового сока, 
(2 стакана апельсинового сиропа, 
кан газированной воды. 


алиновый сок соединить с ап- 
овым сиропом, влить газиро- 
у, хорошо перемешать. Го- 
ій Напиток разлить в подготовлен- 


ые | 


Вишневый 
коктейль 
с мороженым 


1 стакан вишневого сока, 200 г 
сливочного мороженого- 


Сок соединить с мороженым, хоро- 
ззбить. Готовый коктейль разлить в 
Напиток 


я из мяты 


1л кипяченой воды, 1 стакан со- 
: смородины, 1 ч. л. свежих ли- 


15 - 20 минут, проце- 
ставшуюся воду, сахар 


_ Прохладительные На 


№ < Яблочно- 
И сливовый 
коктейль 


1 л сливового сока, 2 яблока, 


З ст. л, сахара, 1/2 стакана воды, куби- 
ки льда для подачи. 


Яблоки промыть, разрезать пополам, 
Удалить семена и перегородки, нарезать 
дольками, Сахар соединить сводой, дове- 
сти при помешивании до кипения, Полу- 
ченным сиропом залить яблочные дольки, 
Дать остыть. В подготовленные стаканы 
выложить кубики льда, Сверху разложить 
дольки яблок и влить сливовый сок, 

Колесникова А, И:, г. Воронеж 


Сбитень 
по-московски 


2 стакана воды, 4ч. л. меда; пряно- 
з (корица, имбирь, гвоздика, кори- 
андр, душистый перец, мускатный 
орех) по вкусу. 


Мед соединить сволой, добавить пря- 
ности, довести до кипения. Дать настоять- 
сявтечение 10 минут сзакрытой крышкой, 
процедить, остудить. Готовый сбитень при 
подаче разлить в подготовленные бокалы. 


Молочный 
коктейль 
со сливовым пюре 
3 стакана молока, 1 стакан сливово- 
го пюре с сахаром. 


Молоко взбить со сливовым пюре спо- 
мощью миксера. Разлить полученный кок- 
тейль в подготовленные фужеры. При по- 
даче положить вінапиток кубики льда. 


тки 


"ТРИ ЛУЧШИХ РЕЦЕПТА МІ 
Поздравляем победителей 


курса за июнь 2005 года. Денежные 
призы в размере 300 рублей полу- 
чат: Ў 
- Фомина И. И., г. Губкин, за ре-. 
цепт "Яйца в шубе”; | 
- Горина С. И., г. Майкоп, за рецепт || 
“Пончики с соусом"; 
- КолесниковаА. И., г.Воронеж, за | 
рецепт "Яблочно-сливовый коктейль". 
КОНКУРС ПРОДОЛЖАЕТСЯ! 
Рецепты присылайте по адресу: 
308000, г. Белгород, Главпочтамт, 
а/я 11, газета "Готовим Вкусно". ШИШИ = 
те разборчиво свои полное имя, отче- 
ство, фамилию и почтовый адрес. 


Вишневый 
коктейль 
с мороженым 
1 стакан вишневого сока, 200 г 
сливочного мороженого. 


Сок соединить с мороженым, хоро- 
шо взбить, Готовый коктейль разлить в 
подготовленные стаканы. 


Бруснично-сморо- 
диновый компот 


200 г моченой брусники, 200 г 
черной смородины, 2 стакана воды, 
1/2 стакана сахара. 


ать с 
| ере 


харом, залить водой, хоро 
шать, Затем смесь дове 


Мармелад 
из красной 
смородины 


: 1 кг красной смородины, 3 ста- 
_ кана сахара, 1/2 стакана воды. 


Ягоды промыть, удалить веточки, 
выложить в эмалированную посуду, 
влить воду. Потушить ягоды на слабом 
огне, пока они разварятся. Затем про- 
тереть их через сито. В полученную 
массу добавить сахар, при помешива- 
ний варить до’ загустения. Готовый 

мармелад разложить в подготовлен- 
Т  ныебанки, остудить, закатать. 


Это интересно 


По одной из легенд, королева 
| __Марӣя Стюарт, спешила на свидание 
0 своим возлюбленным и чуть не 
55 умерла отіпростуды, подхваченной в 
ТУ дождливую ночь. Чтобы возбу- 
| дить аппетит у больной, ее француз- 
Р _ ский повар приготовил для коро- 
і левы сладкий отвар из айвы и ап- 
ельсинов. Блюдо так понравилось 
Марии, что его все время держали у 
ее кровати. А назвали его “мариме- 
лад”, т. е. "больная Мария". 


Копилка советов 


© Отколичества добавляемого 
сахара зависит консистенция марме- 
лада, Он может быть твердым, при 
равном соотношении сахара и пюре, 
и мягким, который можно закатывать 
в банки. 

© Мармелад готов, если он 
стекает с ложки застывающими боль- 
шими каплями или кусками. 


н о —_ ар 
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№ <: Мармелад из яблок Мармелад 


Мармелад 
из слив 


1 кг слив. 


Сливы промыть, удалить ко- 
сточки, переложить плоды в не 
большую кастрюльку. Влить нем-. 
ного воды, варить на слабом огне, 
пока плоды не разварятся. Затем 
протереть их через сито. Варить 
мармелад при непрерывном поме- 
шивании до загустения. Перело- 
жить его в подготовленные банки, 
остудить, завязать пергаментом \ 
или целлофаном. 


в 


Марм ркови по-французски 


1 кг моркови, 1 кгсахора, 4 лимона, 2 стакана воды. } 


Морковь промь ИСУ наре 
влить 1стакг 


тонкими кружками, переложить в кастрюлю, 
ом огне сзакрытой крышкой в течение 30 минут, про- 


тереть чер ). Из зодь! и сахара приготовить сироп, добавить тертую це- 
дру одноголимона, пре густения. Затем выложить приготовленное морков- 
ное пюре, влите от : и помешивании варить мармелад на слабом огне в 
течение 20 - 25 мичут. Потом разложить его в формы или на выстланный пергаментом 
противень еза небольшие кусочки, обвалять ихв сахаре. Готовый 
мармелад хра Е | нных коробках в прохладном месте. 


( ‘из малины и апельсинов 
500 гмалины, 1 кгател 
слота по вкусу. 


ъсинов, 5 стаканов сахара, 100 г желатина; лимонная ки- 


Желатин замочить а 
бухания. Апел} 
с малиной, ра 
При непрерывном псмешие 
ввести желатин, переме! 
гаментом форм 


льшом количестве холодной воды на 15 - 20 минут для на- 
разделить на дольки, удалить пленки. Мякоть соединить 
4ью миксера, добавить 4 стакана сахара, лимонную кислоту. 
ании варить смесь на сильном огне втечение 10 минут. Затем | 
ть, довести массу до кипения. Разложить ее ввыстланные пер- 
‚ дать застыть. Нарезать мармелад небольшими кусочками, обсыпать Й 
оставшимся сахаром, сложить его в стеклянную банку, завязать пергаментом или целло- | 
фаном, хранить в прохладном месте } 


9: 1 кг яблок, 2 стакана сахара; ва- из груш 
нилин по вкусу. 


1 кггруш, 2 стакана сахара, 
Яблоки очистить, разрезать попо- 3 - 4 зерна душистого перца, 


лам, удалить семена и перегородки, 5 гвоздичек, 2 - 3 корки лимона, 
ВЫЛОЖИТЬ В небольшую кастрюльку. Груши промыть, разрезать на 
Влить воду, чтобы она только покрыва- четвертинки, удалить сердцевин- 
Ла плоды, ТУШИТЬ на сильном Огне:до, и: Переложить оле Я 
размягчения фруктов. Затем протереть Ё стрюльку, залить водой, доба 


их через сито вместе с отваром, доба- вить пряности, варить на слабом 
вить сахар, ванилин и варить при по- огне до мягкости. Затем воду 
мешивании до готовности. Пригото- слить, фрукты протереть через | 
вленную массу выложить в подгото- сито. В полученное пюре до 
вленные банки, укупорить и хранить в вить сахар, лимонные корки. 
прохладном месте. непрерывном помешивании 
Совет. Этот мармелад имеет желто- рить мармелад до готові 
ватую окраску. Цвет мармелада можно, Затем разложить ег сте 
изменить, добавив любой ягодный сок. И 


у - самая древняя овощная куль 
Их выращивают уже около 6 ты 
Нам сейчас кажется, что этот овощ 
рос на русских огородах и носил 


ОДИНОЙ огурца считают Индию, где до 
пор встречается один из его ДИКИХ ВИ- 
ОГУРЦЫ! как лианы, обвивают деревья 
Есах, ими же оплетены и заборы индий 
селений. А самоназвание "огурец", по 
ВОЙ Из легенд, связано сименем индий 
кого царя, имевшего якобы 10 тысяч де 
Й Именно его именем и был назва 
ВОЩ так как имел множество зерный 
билие приносимых плодов. В 


эвыи древним египтянам, и грекам. Их из: 
бражение можно увидеть на стенах древ 
них храмов. А в Греции даже сущест 
"город огурцов" - Сикинон. Любили огу; 
7 древние римляне. Они выращивали их 
Круглый год в парниках, а затем солили в 
кадках. Но особым почетом этот овощ 


Огурцы 
с соком смородины 


1 кг небольших огурчиков, 1 л во- 
ды, 1 стакан сока красной смородины, 
2 - 3 дольки чеснока, 2 - 3 горошины 
черного перца, 1 ст. л. сахара, 1,5 ст. 
л. соли; зелень укропа по вкусу. 

На дно 1,5- литровых пастеризованных 
банок выложить горошины черного перца, 
промытые веточки укропа, очищенный и 
мелко нарезанный чеснок. Огурцы про- 
мыть, обрезать кончики, уложить их в под- 
готовленные банки, залить кипящим мари- 
надом, накрыть крышкой, стерилизовать 5 
- ТО минут, закатать, укутать. Для пригото- 
вления маринада воду соединить с соком, 
добавить сахар, соль, довести до кипения. 


Салат 


тительного масла, 1 стакан 9%-го 
уса, 4 ст. л. сахара, З ст. л. соли, 1 


шить, нарезать кружочками, 
кастрюльку, добавить лук, зе- 
масло, уксус, сахар, соль, пе- / 
оставить на 5 - 6 часов. Затем 
в0,5 - литровые пастери- 
накрыть крышками, сте- 
ие 15 минут, закатать. | 
Оренбургская обл., 


_ маринадом залить огурцы, закатать › 
чистыми крышками, укутать теплым 


Е 


‚_ одеялом. 


пользовался у римских императоров: НИ 


один обед не обходился уних без огурцов 
па русскую землю огурцы пришли, скорее 
всего, из Восточной Азии, Одним из наи- 
более распространенных кушаний на Руси 
вХ\/ веке была "черная уха" - суп, где мя- 
со варилось в огуречном рассоле с добав- 
лением разных пряностей и кореньев. Не 
менее любим этот овощ ив настоящие дни. 
Хотя питательная ценность огурцов неве- 
ка, их ценят за вкусовые качества, А по 
держанию минеральных веществ огур- 
ЦЫ НИЕ уступают другим овощам. 
тол в качестве закуски, 
зления салатов. Гораздо 
хулинерное применение соленых 
вляются не только пре- 
мясным и рыбным 
компонентом для 
ения всевозможных русских на- 
пов: рассольников, соля 
разнообраз- 
огурцов. Иуѓкаж- 


{ем не 


дой хозяйки есть свой фирменный ре- 
цепт. Мы надеемся, что заготовки, приго- 
товленные по нашим рецептам и рецеп- 
там наших читателей, порадуют холодной 
зимой вас и ваших близких. 


Огурцы с яблоками 


2 кг огурцов, 2 кг яблок, 1,5 л яб- 
лочного сока, 2 ст. л. сахара, 1,5 ст. л. 
соли. 


оные 

2 кг свежих огурцов среднего раз- 
мера, 1 пучок завтикав укропа. 

Для маринада: на 1 л воды - 2 ст. л. 


соли, 3 ст. л. сахара, 1/2 стакана Огурцы и яблоки промыть, обдать 
уксуса. кипятком, уложить в подготовленные 
Огурцы: промы залить кипятком, банки, трижды залить кипящим марина- 


оставить на 30 
ложить 


т. Затем пере- 


дом, закатать. Для приготовления мари- 
енные банки 


нада яблочный сок соединить с сахаром 
и солью, смесь довести до кипения. 


хи Огуречное 
ИМ варенье 


их 


1 кг огурцов, 2,5 стакана сахара, 
сок и цедра 1 лимона, сок и цедра 
1 апельсина; корица, гвоздика, вани- 
лин по вкусу. 


Огурцы очистить от кожуры, разре- 
зать пополам, удалить семена, отва- 
рить подготовленные овощи в воде до 
мягкости. Воду слить, отмерить 3 ста- 
кана, добавить лимонный и апельси- | 
новый соки, сахар, при помешивании 
сварить сироп. Апельсиновую и ли- г 
монную цедру мелко нарезать, отва- _ 
рить вместе с пряностями в небольшом 


вместе с промытыми зонтиками укропа. 
Залить кипятком и оставить до остыва- 
ния. Затем воду слить, добавить в нее _ 


сахар, соль, довести смесь до кипения, 
влить уксус, перемешать. Полученными 


Заготовки впрок 


ТЕ ЧА 


Лимонные дольки 


1 кглимонов, 2 л воды, 2 кг сахара. 


Лимоны промыть в горячей воде, нарезать тонкими доль 
ками, выложить их внеметаллическую посуду, залит с 
оставить на ночь. Затем переложить лимонные дог 


| 
| 
} 
} 
і 
| 
| 
| 
} 
| 
{ 


| стрюльку, проварить их на слабом огне в течение 30 мину 
Добавить сахар и варить при помешивании до загустения 
1 | товые лимонные дольки вместе с сиропом выложить в по 
л | товленные банки, закатать. 
С) 
е а 
с Абрикосовый джем с орехами 
С° 
Н | 500 г абрикосов, 1,5 кг сахара, 1/2 стакана ядер лю- 
г { бых орехов. 
! 
Е — Абрикосы промыть, удалить косточки. Сахар поместить в 


азогретую духовку на 10 минут. Засыпать им фрукты, при по- 
ешивании варить их на слабом огнев течение 20 - 30 минут, 


~ но использова 


пи 


М 1 кочан капусты, небольшие огурчики, 11 го- 
ловка чеснока, веточки укропа, соль по вкусу. 2 

Для рассола: 1 л воды, 1,5 стакана яблочного сока 
2,5 ст. л. сахара, 1,5 ст. л. соли. 1 


Кочан капусты разобрать на листья, отварить их в подо» 
ленной воде, как для голубцов, остудить. Огурцы промыть, об- 
дать кипятком и сразу же опустить вхолодную воду. Затем об- 
сушить, завернуть в подготовленные капустные лиетья И плот 
но уложить в банки, перекладывая их очищенным и нарезан- 
ным кружочками чесноком и промытыми веточками укропа, 
| товленные огурцы трижды залить рассолом, затембан- 

„, укутать, Приготовить рассол. Воду соединить с со-› 
вить сахар, соль, довести смесь до кипения. у 
Иванова 3. Е:, г. Воронеж 


Салат "10 негритят" 


г кабачков, 10 стручков сладкого перца, 10 луковиц, 

1омидоров, 1 стручок горького перца, 1 стакан воды, 

1 сғахан томатной пасты, 1 стакан сахара, 2/3 стакана ра- 
тительного масла, 2 ст. л. соли. 


товленный перец нарезать тонкой соломкой.Лукна- 
укольцами. Промытые помидоры нарезать долька- 
ки промыть, нарезать кубиками. Воду соединить с 
й пастой, добавить растительное масло, сахар, соль, 
ать, довести смесь до кипения. Затем по очереди вы- 
ть, в рассол подготовленные овощи, каждый раз про- 
вая салат в течение 10 минут. Сначала выложить кабачки, 
сладкий перец, потом лук, промытый и мелко нарезан- 
и перец и помидоры. Готовый салат разложить в 
ованные банки, закатать. 


Цветная капуста 
"Пирамида" 


3 кг цветной капусты, 8 стручков сладкого перца крас- 
ного и зеленого цветов, 1 пучок зелени петрушки, 2 стака- 
на кипятка, 2,5 ст. л. соли, 1-2 ч.л. 70%-г0 уксуса. 


Капусту промыть, разобрать на соцветия. Перец промыть, 
разрезать пополам, удалить семена и плодоножки, нарезать 
кольцами, Мелко нарезать промытую зелень петрушки. 

Подготовленные овощи и зелень укладывать слоями в пас- 
теризованные банки, слегка утрамбовывая: красный перец, зе- 
лень петрушки, зеленый перец, капуста. Банки заполнить до- 
верху, повторяя слои, залить их кипятком, соединенным с со- 
лью, накрыть крышками и стерилизовать в течение 20 минут. 
(литровые банки). Затем влить уксус (1/2ч.л. на литровую + 
ку), банки закатать и укутать, перевернув вверх дном 

Суханова С. В., г. Оре 


Варенье на веточках 


Кисти смородины, 1 стакан воды, 1,5 кг сахара. 


Кисти смородины промыть, Сахар соединить с водой, | 
помешивании прогреть смесь на слабом огне до о 
сиропа. Опустить в него подготовленные кисти см 
вести до кипения. Затем ягоды переложі 
пастеризованные банки, залить их про 
ропом; закатать. При 


| Закуска " 


Кубанская" 


2 кг спелых помидо 


1 кглука, 1 с 


Го масла; сахар, соль по вкусу, 


Перец промыть, разрезать 
———— ДОНОЖКи, нарезать мелкими к 
р СУшить и вместе с очищенн 
МЫТЬ? залить холодной вод 
температуре, Затем воду сл 
ми овощами, добавить р 

При помешивании тушит 

Тотовую закуску разложи 
Клименко Н. 


Огурчики "Малышок с ноготок" 


1 кгочень мелких огурчиков, 
2 стручка сладкого перца красно 
ки чеснока, 1/2 стакана сахара, 1 стакан 6%-го уксуса, 2 си. л. 
· ли; мелко нарезанная зелень укропа и пәтаушки по вкусу. 
= Опурчики промыть, обрезать хвостики Морков 
ть, промыть. Перец промыть, р 
змена и плодоножки и вмест 


вести маринад до кипения, добавить : { р 
ЩИ. мелко нарезанную зелень, огурчики. Пои помешиваний 
и роварить все в течение 1 часа: Зате 


Я 


разл 


Салат из зеленых помидоров 


3кг зеленых помидоров, 1,5 кг лука, 1,5 кг моркови, 


стьев, несколько горошин черного перца. 


мидоры промыть, нарезать и 
Чки сладкого перца промыть, разрезать попо тан 0 ли 
й плодоножки и вместе с очищенным лук т ар т 
ольцами. Морковь и Дт и 
ннЫе ов 

НЙ комнатной температуре. т ра В, 
непри помешивании потушить их в течение 15 - 

сахар, растительное масло, уксус, пряности, 
ть и тушить овощиеще втечение 10 - 15 минут. 
зложить в пастеризованные банки, закатать, 


Ассорти "Вавилон" 


3,5 кг огурцов, 2,5 кг цветной капусты, 1 кг 
ука, 300 г мелкой молодой моркови, 1 стакан 
ли, 2 бутона гвоздики, несколько горошин черного 
‘а, 2 З лавровых листа; корица по вкусу. 

| На 1 л воды - 1 стакан 9%-го ‘уксуса, 
5 ст. л. соли. 


ешку плотно уложить в банки, залить горя- 
т зовать в течение 10 - 15 минут (ли- 
укутать 


ургс кая обл., г. Бугурус т 


ров, 1 кг сладкого перца 
2 , 
такан риса, 1 неполный стакан растительно- 


пополам, удалить семена и пло: 
убиками. Помидоры промыть об- 
ым луком мелко нарезать. Рис про- 
ой и оставить на] час при комнатной 
ить, риссоединить с подготовленны- 
астительное масло, сахар, посолить. 
Ь смесь на слабом огне до готовности. 
ть в пастеризованные банки, закатать. 
Ю., Белгородская обл., г. Алексеевка 


3-4 луковицы, 1 морковка, 
го и зеленого цветов, 2 доль- 


семян белой горчицы, 2 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. со- 


- КОНКУРС 
«ПРЯЧЕМ ЛЕТО В БАНКИ» ПРОДОЛЖАЕТ 
Милые хозяюшки! Мы Ждем ваши проверенные и ори 
рецепты консервирования овощей, фруктов, зелени ип 

ПОБЕДИТЕЛИ КОНКУРСА 

ПОЛУЧАТ СЛЕДУЮЩИЕ ПРИЗЫ; 

1 МЕСТО - 1000 РУБЛЕЙ, 

2 МЕСТО - 500 РУБЛЕЙ, 

З МЕСТО - 300 РУБЛИ —_ 
Итоги конкурса будут подведены в октябрьском номере га 
Присылайте ваши письма по адресу: 308000, г. Белгород, Гла 
почтамт, а/я 11, газета "Готовим Вкусно". В письмах обязательн: 
указывайте свой телефон и подробный адрес, Желаем удачи 


ПАНА 


Маринованные грибы 
800 гмелких шампиньонов, 2 стакана воды, 1 пучок мо- 
лодого лука, 1/2 стакана уксуса, 4 ст. л. растительного мас- 


ла; мелко нарезанные пряные травы (базилик, петрушка, ' 
тимьян), лавровый лист, горошины перца, соль по вкусу. 


Лук промыть, зелень нарезать колечками, луковицы разрезать 
пополам. Воду соединить суксусом имаслом, посолить, довести 
смесь до кипения. Выложить в полученный маринадлук, промы- 
тые грибы, пряные травы, горошины перца, лавровый лист. При 
помешивании тушить на слабом огне в течение 5 минут. Затем 
грибы слуком и пряностями переложить в подготовленные бан- 
ки, залить их доведенным до кипения маринадом, закрыть. Гри- 
бы хранить в прохладном месте в течение З - 4 недель. 


Е] 


Кабачки в лимонном масле 


1 кгмолодых кабачков, 3 стакана воды, 1,5 стакана яб- 
лочного уксуса, цедра 1 лимона, 1 стручок горького перца, 
1 ст. л. соли, растительное масло для жарки и заливки; пе- 
рец, пряные травы (укроп, петрушка, базилик) по вкусу. 

Кабачки промыть, нарезать кружочками. Воду соединить с 
уксусом и солью, довести до кипения, выложить кружочки ка- 
бачков и проварить на слабом огне] - 2 минуты. Затем вынуть 
их шумовкой, обсушить и обжарить на растительном масле до 
золотистого цвета, поперчить, добавить мелко нарезанный 
горький перец, промытые и обсушенные пряные травы, наре- 
занную соломкой лимонную цедру, перемешать. Разложить в | 
подготовленные банки, залить растительным маслом, чтобы 


оно полностью покрывало кабачки, закрыть. Хранить заготов- 
ки в прохладном месте в течение 3 месяцев. 


Блинчики 


соль по вкусу. 
ка: 250 г сыра, 1/2 ст. молока, 1/2 ст. бульона, 
бе она, 1 луковица, 3 ст. л. сливок, 2 ст. л. сливочно- 
сла, 1,5 ст. л. муки, 1/4 ч. л. мускатного ореха; перец, 
вкусу. 
риготовить тесто. Яйца взбить с солью, добавить муку, 
ешШать и развести молоком. Выпекать блинчики, смазы- 
вая. ‘сковороду топленым маслом, до образования золотистой 
_ корочки с обеих сторон. Приготовить начинку. Лук очистить, 
нарезать вместе с беконом мелкими кубиками и обжарить на 
1 ст. ложке сливочного масла, добавить муку и обжаривать 
еще в течение 5 минут. Массу слегка охладить, добавить спе- 


_ ции, бульон и молоко, проварить на слабом огне в течение 7: минут. Влить сливки, выложить тертый сыр (немного оставить 
для посыпки готовых блинчиков), хорошо размешать м дать закипет: 75 каждый блинчик положить начинку и скатать его _ 
форму в один ряд, сверху посыпать сыром и запекать, ве. 


рулетиком. Уложить блинчики в смазанную сливочным маслом 
ховке 10 минут при 180 градусах. 


лишь быв ви) 
МИНОЖКЕ ВСЕ] 
сообразила, 
предметы, которые 


орепродукты. Ось- 
1. но она быстро 
странные круглые 
несколько раз в день 
от в аквариум двуно- 
ушества, таят в себе мно- 
го вкусных креветок, крабов и 
моллюсков; Нужно только 
’ как-то выпустить их наружу. 
Смотрители зоопарка 
колько раз показали с 
ножке как откры занкү А 
через месяц Фрида так зовут 
животное) сама решила это 
сделать. Она взобралась на 
крышку и присосалась к ней присосками, 
щупальцами захватила саму банку и рез- 
ким поворотом тела отвинтила крышку! 
Теперь осьминожка открывает банки по 
несколько часов в день, удивляя своим 
умением посетителей, 


Испытание 
жениха 


На Руси существовал ста- 
ринный обычай испытания же- 
ниха. Во время сватовства ро- 
дители невесты обязательно $ 
угощали его разносолами с 
хреном. Тот жених, который 
пускал слезу, Е таких 


_ Хочешь знать, 
кто ты? Посмотри 
на свое мороженое 
__ Оказывается, выбор - 
мороженого зависит от # 
характера покупателя. 


Итак, любителями 
ороженого, политого , 


фру ОВ а яркой личностью и 
особым вкусом к жизни. Те, кто не любит 
аких добавок к мороженому, - кон- 


Вкусно и интересно 


хора ковой цветной 


над тарелкой схреном, не имеют крепких 
семейных корней. 


Веселый обыча 


Раньше в некоторых Российских шко- 
лах существовал веселый обычай. При 
переходе из младшего в старший класс 
ученики приносили в школу горшки с ка- 
шей, которую вместе доедали. Затем на 
прощанье с остающимися в младшем. 
классе ученики разбивали эти горшки. . 
Отсюда и пошло название “однокашни- › 
ки“. 


ини - овощи для 
о одиноких людей 
Швейцарские ученые вырастили \ 
ни -овощи, предназначенные специа 
для одиноких людей. Японская сеть. 
терма уже начала продажу ка 


б 
2 


КУЛИНАРНЫЕ РЕЦЕПТЫ ДЛЯ БУДЕ 


Торт «П 


Рулет ИЗ свинины? 
С черносливом с орехами 


у. азету«Готовим ВКУСНО» Ве подписа 


7 Р = 
оо ться с любого месяца 
о всех почтовых отделениях. Подписные индексы: Ў 
5 1 1496 (Каталог российской прессы «Почта России») 

` 508: 10, изрои етае для жи 


тт вт 


телей г, Белгорода и Белго 


Салат «Нежность» 


ного куриного филе, 1 свежий огурец, 2 вареных яйца, 80 гчер- 
з косточек, 1/2 стакана измельченных грецких орехов, 3 ст. л. сме- 
л. майонеза; зелень петрушки, укропа, орехи для оформления. 


Чернослив промыть, залитьхолоднойво- 
дой так, чтобы водаедва покрывала его, при- 
пустить до размягчения и охладить. Куриное 

“у Филе, свежий огурец, чернослив нарезать 
} соломкой. Подготовленные продукты уло- 
71 жить слоями в салатницу, сверху посыпать 
__ | очищеннымии мелко нарезанными яйцами и 
измельченными грецкими орехами и полить 
сметаной, смешанной с майонезом. Перед 
подачей оформить промытой зеленью укро- 
паи петрушки и целыми ядрами орехов. 


200 г вареных кальмаров, 1 сладкий перец, 1 помидор, 1 свежий огурец, 
1 луковица, 1 небольшая морковь, 8 маслин и оливок без косточек, сок 1 лимо- 
на, 1 ст.л. мелко нарезанной зелени петрушки, растительное масло для зап- 
равки; черный молотый перец, соль по вкусу. 


Лук очистить, нарезать полукольцами, замариновать в лимонном соке. По- 
мидор и огурец промыть, обсушить, 
нарезать кубиками. Перец промыть, 
удалить плодоножку и также нарезать 
кубиками. Кальмары нарезать солом- 
кой. Маслины и оливки нарезать колеч- 

ами. Соединить подготовленные про- 
укты, добавить зелень петрушки, зап- #. 
равить растительным маслом, попер- е 
ить, посолить, перемешать и выло- 
 житьв салатницу. 


Бутерброды с брь 
и ореха 


4-6 ломтиков хлеба, 50 г брынзы, 1-2 ст. л. сливочного масла, 1-2 свежих по- 
‚ мидора, 1 ст. л. измельченных ядер грецких орехов, 1-2 ст. л. майонеза, масли- 


 Брынзу мелко нарезать и соединить с орехами и майонезом. Помидоры про- 
ыть, обсушитьи нарезать кружочками. Ломтики хлеба намазать размягченным 


еме а, нарезать соломкой. Филе кальмаров опустить вкипя- 5 
и рить 2 минуты. Затем воду слить, кальмаров охла- 


у бкрасных помидоров, 2 
вареных грибов (можно взять соленых, 
маринованных), 200 г ветчины, 
2 ст. л. мелко нарезанного зеленого лу-. 
ка, 2 ст. л. мелко нарезанной зеле, 
петрушки, майонез для заправки; чер. и 
ный молотый перец, соль по вкусу, 4 


Твердые помидоры промыть, обсу: 
шить салфеткой. Отрезать со стороны 
плодоножки «крышечки», вынуть ложе 
кой мякоть. Соединить мелко нареза 
ные грибы, ветчину, зеленый лук, зеле 
петрушки, заправить все майонезом 
поперчить, посолить, перемешать, на 
полнить смесью помидоры. На круглое 
блюдо выложить промытые и обсушен- 
ные листья зеленого салата, на них пі 
ставить фаршированные помидор 
сверху полив их майонезом. 
Огнева Ирина Александровна 
Белгородская обл. г. Ст. Оскол. 


Хрустящие тосты 
с грибами 


1 батон, 200 г маринованных гри- 
бов, 2-3 ст. л. мелко нарезанного зеле: 
ного лука, З ст. л. сливочного масла, иа 
З ст. л. муки, 2 стакана молока, 1 ст. л. | 
растительного масла, 300 гтертого сыра; 
черный молотый перец, соль по вкусу. 

Батон нарезать ломтиками. В сково- 
роде разогреть сливочное масло, посте- А) 
пенно всыпать муку, тщательно переме- У 
шать. Нагревать в течение 2 минут, поб- 
тоянно помешивая. Влить молоко. Про- 
должая помешивать, довести до кипе- № 
ния. Добавить грибы, зеленый лук, пез 


чение 5-6 минут. На противень, смаз 
ный растительным маслом, вылож т 
ломтики хлеба. На них выложить пр 
ной соус. Сверху посыпать сыро! 

кать в разогретой до 180 градусо 
ховке в течение 5 минут. 


«Карнавальный» 


150 г копченой курицы, З вареных кар- 
тофелины, 150 г сыра, 100 г корейской 
моркови, 1/2 банки консервированного 
_ зеленого горошка, 2 ст. л. мелко нарезан- 
ного зеленого лука, майонез для заправки, 
зелень укропа для оформления; черный 

° молотый перец, соль по вкусу. 


Копченую курицу нарезать соломкой, 
Картофель очистить от кожицы, нарезать 
соломкой. Сыр натереть на крупной терке 
Немного сыра отложить для украшения. Из 
консервированного зеленого горошка слить 
жидкость, выложить его в отдельную посу- 

| ду, добавить остальные продукты, зеленый 
лук, корейскую морковь, все поперчить. по 


под 
шубой! 


скафандр 
одел! 


 Селедочный торт 

400 г филе малосольной сельди, 4 кар- 
 ‘тофелины, 2 моркови, 1 вареная свекла, 
луковица, З ст. л. тертого сыра, 500 г 
айонеза, 1/2 стакана воды, 2 ст. л. жела- 

” тина; соль по вкусу. 
| Лукочистить, мелко нарезать. Картофель 
лорковь промыть, отварить по отдельности 
1соленной воде. Затем остудить, очи- 
мелко нарезать. Свеклу очистить итак- 
лк нарезать. Филе сельди нарезать со- 


Желатин замочитьна 20-30 минутв / 1/2 стакана сметаны, 1ч. л. горчицы, 


Закуска «Загадка» 


300 гвареного куриного фи 
ле, 200 готварных м. И: 
окорока, 2 помидора, 1 стакан у аа 


майонеза, зелень укропа для 2 


оформления; соль по вкусу. 

Куриное филе и окорок наре- 
зать соломкой. Помидоры про- 
мыть, обсушить, нарезать ломтика- 
ми. Все продукты выложить слоями 
в прозрачную салатницу, поливая 
каждый слой майонезом, по жела- 
нию посолить, Перед подачей к 
столу оформить промытой и обсу- 
шенной зеленью укропа. 


тнердого сыра, 2 помидора, 1 свежий или соленый огурец, майонез для зап- 
равки; черный молотый перец, соль по вкусу. 


Грибы откинуть на дуршлаг, дать стечь, нарезать ломтиками. Сыр натереть 
на мелкой терке. Помидоры и огурец промыть, обсушить, нарезать соломкой: 


нез соединить с половиной нормытертого сыра. Рис соединить с помидо- в 
огурцом, грибами, заправить майонезом, смешанным с сыром, попер- 


‚чить, посолить, выложить в салатник и‘ сверху посыпать оставшимся сыром. 


ктейль из креветок 


200 г консервированных креветок или мяса криля, или 200 гзаморожен- 
ных очищенных креветок, 2 свежих огурца, 2 средних яблока, 1 морковь, 
250 г майонеза, 1 лимон или апельсин, зелень укропа для оформления. 

Консервированные креветки использовать без предварительной обра- 
ботки. Замороженные креветки разморо- 
зить, промыть, отварить в кипящей подсо- 

‚ ленной воде в течение 4 минут. Откинуть ^ 
на дуршлаг, дать стечь. Огурцы промыть, _ 
нашинковать тонкой соломкой. Морковь 
промыть, очистить, натереть на крупной 
терке. Яблоки промыть, обсушить, уда- | 
лить сердцевину, очистить откожицы, на- 
тереть на крупной терке, сбрызнуть ли- \ 
’ монным соком, чтобы они не потемнели. В | 
прозрачную салатницу уложить слоями 
огурцы, морковь, яблоки и креветки, про- 
мазывая каждый слой майонезом. Сверху 
украсить промытой зеленью укропа. 


1 
я! 


И 


Салат из цыпленка с грушами 
1 цыпленок, 100 гкуриной печени, 3 груши, 


1 стручок сладкого перца, 


сок одного лимона, 2 ст. л. сливочно- 
оде для набухания. Затем про- | по масла, растительное масло для жарки; перец, 


бом огне до полного раство- \ 


ми на блюдо, промазывая | . 


картофель, морковь, | 


приготовления, 


зать соломкой. Груши промыть, разрезать пополам 


соль по вкусу. 


одоножку и семена, наре- 
‚Удалить сердцевинуис 


Перец промыть, разрезать пополам, удалить пл 


Телятина 
с шампиньонами 


хех, че 600 гмякоти телятины, 300 гшам- 
м 88 ‚ линьонов, 2 луковицы, 2'ст. л. сливоч- 

“4 ного масла, 200 г сметаны, 2 ст. л. 
сладкого кетчупа; черный молотый 


перец, соль по вкусу. 


Куриное филе 
с орехами 


6 шт. куриных филе, 1 стакан из- 
мельченных ядер грецких орехов, 120г ~ 
оливок без косточек, 150 г сливочного 
масла, 1,5 стакана йогурта, 1 ст. л. гото- 
вой горчицы, зелень для оформления; _ 
черный молотый перец, соль по вкусу. 

Сливочное масло растопить и соеди- 


го А, нить с горчицей. Куриное филе промыть, | 
Г 7 обсушить, отбить до толщины 0,5 см, по- 


Телятину промыть, обсушить, на- 
резать брусочками длиной 4 см, об- 
жарить в сковороде на сливочном 
масле в течение 5 минут, поперчить, 


10 перчить, посолить, обмакнуть в сливочно- посолить. Добавить очищенный и 
т горчичную смесь, обвалятьв орехах Уло- нарезанный полукольцами лук и жарить все вместе еще З минуты. Шампиньоны 
К ЖИТЬ на противень, выстланный Фольгой, промыть, нарезать ломтиками и выложить ктелятине и луку, влить 1 стаканводы 


итушить на слабом ог 
готовления добавит 
давать телятину с жғ 


ие 20-30 минут. За 2-3 минуты до окончания при- 
мешанную с кетчупом, и довести до кипения. По- 
ртофелем. 


5 и запекать 15 минут в духовке. Для соуса 

р смешать йогурт с нарезанными оливками 

и прогреть 2 минуты на слабом огне. На 

к блюдо выложить куриное филе и полить 
\ соусом. Оформить зеленью. 


плели с сыром и помидорами 


А м 
2 ломтика пшеничного хлеба, 1 луковица, 2 зубчика єї 


Хозяйке на заметку 
е При приготовлении блюд из мяса и 


л. растительного масла, 150 г сыра, 4 помидора, 1 яйцо, 1 ст. л. 2 на 

0 ааа охиоЩспользоватЫароматную мелко нарезанной зелени петрушки, 2-3 веточки зелени петрушки для оформ- } у кан 
з смесь: 2 ст. л. соли, 1ч. л. молотого чер- ОЙ па? | А 

М ления; черный молотый перец, соль по вкусу. Г ма 
ного перца, 1/2 ч. л. острого красного Аа 


перца и 1 небольшая измельченная го- еб размочить в воде и размять, отжав воду. Лук очистить и мелко наре- мы 

ловка чеснока. ко нарезать и вместе с луком обжарить с 1 ст. лож- № 
Такую смесь можно приготовить зара- ' кой растительного ма Помидоры промыть, два отложить для оформления, 

нее и хранить ее в холодильнике, помес- а два - нарезать кубиками. Сыр также нарезать кубиками. Смешать фарш, яй- 

тив в плотно закрытую стеклянную банку. цо, хлеб, луково-чесночкую смесь 


МаждатодтэссаАт 


ИТЕ 


ТАУ > = <, и зелень петрушки. Поперчить, 
Индейка с ветчиной посолить. Сформовать котлеты, 
4 филе индейки, 400 г ветчины, вдавить в них кубики помилорови 
н 200 г тертого сыра, 100 г сливочного СЫра и обжарить сначала ^ЛЬ- 
р Ху масла, З ст. л. растительного масла, ном огне, а затем - на слабом по 

: 4 3 ст. л. муки, отварной картофель и 5 минут с каждой стороны до го- 
Я свежие овощи для подачи; порошок товности. Выложить на подготов- 
карри, соль по вкусу. ° ленное блюдо, оформить наре- 
Филе индейки промыть, обсушить | занными дольками помидоров и р 
салфеткой, разрезать вдоль пополам, | зеленью петрушки. 
75 слегка отбить, посыпать солью и карри, > зу : 
Г < обвалять в муке, обжарить в смеси рас- / 
_тительного и сливочного масла. Поло- 
‚жить на каждый кусок индейки ломтик › 
ветчины, посыпать сыром. Поставить в’ 
разогретую духовкуна 10 минут, чтобы || Рулеты из свинины с сыром и чесноком 
асплавился. На гарнир подавать | 
ой картофель и свежие овощи. 


9. г = 27 4 еар д 
`/; Очень люблю готовить и баловать своих домочадцев разной № 

| вкуснятиной, И, конечно же, ни один празник не обходится у нас без 
вкусного мясного блюда. 


0 


800г свинины, 200 гтертого сыра, 100г сметаны, 100 г свежего сала, 43 


чика чеснока, 2 ст. л. мелко нарезанной зелени ‘укропа; черный молотый пере 
соль по вкусу. 


Свинину промыть, обсушить салфеткой, нарезать порционными кус! 
ми, отбить, Свиное сало растереть с очищенным чесноком, перцем и со 
этой смесью намазать свиные отбивные. Затем на середину подго 
ных кусочков мяса выложить сыр, смешанный с зеленью (1 ст,л.), за 
мясо в рулеты, перевязать нитками и поставить в холодильник на 31 
и Затем в сковороде на растительном масле обжарить рулеты со 
И”. вЫложитьв огнеупорную посуду, залить сметаной и поставить 


А 30 минут. Перед подачей убрать нитки, выложить рулеты на б 
р пать мелко нарезанной зеленью, Е 


Попкова Екатерина Макс 


РК 


Язык в сыре 
ВЯЖИЙ язык, 200 гсыра, 
такан молотых сухарей, 
шком, соль по вкусу. 


100г сливочного масла, 


зелень для оформления; лавровый лист, перец го- 


авая остыть, очистить от кожицы, 
Готовый язык нарезать ломтиками, 
выложить половину в сковороду в 
один слой, посыпать тертым сыром, 
смешанным с сухарями, и полить 
растопленным сливочным маслом. 
Уложить второй слой языка, снова 
посыпать сыром с сухарями, полить 
сливочным маслом и поставить в ду- 
‚ ховку для запекания. При подаче на 
стол нарезать на порции и подавать, 
оформив зеленью. 


1 крупный кролик (2,5-3 кг), 3 лу: 
нарезанной зелени петрушки, 
кан сухого красного вина, по 50 
масло для жарки; черный молоты 


я н оливок без косточек, растительное 
песец, соль по вкусу. 
Вымыть кролика, обсушить с 
Е перчить, посолить. В глубокой сковс 
С чение 10 минут обжаривать в нем мяс всех сторон. Очистить лук и чеснок, 
и мелко их нарезать и вместе с зеленью укропа и петрушки доБавато кмясу. Влить 
5 вино и тушить все в закрытой сковороде на слабом огне 50-60 минут, время от 
_ № времени переворачивая мясо. За 5 минут до готовности положить в сковороду 
маслины и оливки, поперчить, посолить. 
венам 


8 


Мясо в фольге с сыром 


7 РА 1,5 кг свинины, 2 луковицы, 1 лимон, 206 гсыра, пищевая фольга 
23 (для запекания; черный молотый перец, соль по вкусу. 

Кусок мяса, по форме похожий на полено, нарезать попереккусочками шири» 
ной примерно 1 см, ноне дорезая до нижнего края, чтобы получилась «гармош- 
ка». Положить мясо на лист фольги, поперчить, посолить (и прорези тоже). Лук 
очистить, нарезать кольцами. Сыр нарезать ломтиками. Лимон промыть, очистить 
откорки, нарезать ломтиками. В каждую прорезь подготовленного мяса положить 
кольцо лука, ломтик лимона и ломтик сыра. Последовательность не нарушать, 
иначе сыр пропахнет луком. Получившуюся нафаршированную «гармошку» плот- 

сжать, завернуть в фольгу и поставить в духовку примерно на 2 часа, Перед по- 
ей к столу мясо слегка остудить в фольге, затем выложить на блюдо. Е 
З Переверзева А.И., г. Старый Оскол 


є 
20 


Курица, тушенная га сухофруктами 
1ку ттр 2-3 ст. л. сметаны, 2 ст. л. изюма, 100 гнесладкого чернослива без 
гоч Саа луковицы, 1,5 стакана горячей воды, растительное масло для жар- 

кусу. Я 

. рнослив замочить в теплой воде для набухания. Затем воду 
ромыть, разрезать на порционные куски, посолить, смазать 
ить на растительном масле до золотистой корочки, Затем 
ник. Отдельно обжарить до золотистого цвета очищенный 
І лук и выложить в сотейник к курице, Добавить 


1 луковица, 1 морковь, В 


ВНИМАНИЕ! КОНКУ 


«ДЕНЬ ЗАЩИТНИКА. 
ОТЕЧЕСТВА» 


. Мужчинам всегда кажется, что им уделя- 
ют мало внимания. Так пусть же в этот фе 
| вральский день их ожидают приятные с 


призы в виде подарков и, конечно же, праз- 
дничный'стол! : 


Милые наши хозяюшки! 


Пришлите нам рецепты самых необыч- 
ных и вкусных блюд, которые Вы будете го- 
товить для своих дорогих и любимых муж- 
чин. Победитель нашего, 
конкурса получит приз = 
маникюрный набор отиз- 
вестного производителя р» 
бытовой техники -фирмы Гр < = 

“$ и 


ЗСАВЬЕТТ -_ 

Филе говядины, 

фаршированное 
печенью 


1 кгмякоти говядины, 300 гговяжь- 
ей печени, 200 г тертого сыра, 4 ст. л. 
растительного масла; черный молотый 
перец, соль по вкусу. 


| 


Мякоть говядины промыть, обсу- 
шить, разрезать на 4 куска, отбить, по- | 
перчить, посолить и обжарить с обеих 
сторон. Печень промыть, обсушить, на- 
резать на 4 тонких ломтика и отдельно 
обжарить на растительном масле с обе- 
их сторон. На обжаренные куски говя 
дины положить по ломтику печени, по- 
сыпать сыром, соединить края мяса и 
скрепить деревянной шпажкой. Выло- 
жить на противень, смазанный расти- 
тельным маслом, и запекать в духовке в 


течение 10 минут. Подавать с марино- № 


ванными овощами. 


ив, влить горячую водуи тушить под крышкой на 


РА Аро. 7Р9, 


репр 


ЕН Е 


Рыба и мо 


Й НИЯ 


Горбуша маринованная 


1 горбуша (1,5-2 кг), 3 ст, л. соли, З ст. л. сахара, 1 ст. л. белого мол 
перца. 


рыбные 
ерброды 


'брии в масле (240 г), 3 варе- Горбушу очистить от чешуи и плавников, удалить голову, промыть В ХОЛОДНОЙ | 
| воде и обсушить салфеткой, Затем тушку горбуши разрезать вдоль пополам и оо. 


мых яйца, 2 тертых плавленых сырка, / 


1 луковица, 4 ст. л. майонеза, 3 зубчи- К торожно вынуть из нее цен гральную хребтовую кость и маленькие кости, Положить 
чеснока, 1 ст. л. мелко нарезанной | филенаразделочную доскукожей вниз. Сольи сахар смешать с перцем. Получен- 
зелени петрушки; листики зелени пет- А ной смесью натереть филе горбуши и завернуть в пищевую фольгу. Положить его. 
рушки для оформления, черный моло- на сутки в холодильник. Для подачи филе горбуши выложить на разделочную до- 
а! тый перец, соль по вкусу. ску. кожей вниз. Острым тонким:ножом снять кожу и нарезать филе ломтиками; 
и ха арар ая =: 


а 


Рыбная солянка с кислыми яблоками 

| З стакана квашеной капусты, 2-3 яблока сорта «Антоновка», 4 ст, л, сли- 

0) | вочного масла, 2 луковиць ? г жареного филе морской рыбы, 50 г маслин без 
(косточек; зелень укропа или ли грушки, черный молотый перец, соль по вкусу. 


Лукочистить, мелко назезать обжарить в растительном масле до золотисто- 
К го цвета. Яблоки п 


ромыть, удалить сердцевину, нарезать кубиками. В сотейни- 
| ке разогреть растительное масло Выложить слоями подготовленные продукты: 
| капусту, яблоки, жареную рыбу, лук; поперчить, посолить, посыпать мелко наре- 
занной зелен ь крышкой и тушить 30 минут. <, 
И Совет: ‘0 кислая, то перед приготовлением ее следует вы В 

Рыбные консервы измельчить, до- УО 24% 
7 бавить очищенные и мелко нарезанные А Макарова С.П. г. Тула 
БЕ О Т ПЕНИЯ НЕ 


ле 7ч; 


2, яйца, половину нормы ‘сыра, очищен- т ре 
\ Рыбное карри 


ный и мелко нарезанный чеснок и лук, 
зелень петрушки. Заправить все майо- 
незом, поперчить, посолить, переме- 
шать. Выложить полученную массу на 
ломтики батона, посыпать оставшимся 
сыром и запекать в разогретой духовке 
в течение 3-5 минут. При подаче офор- 
мить листиками зелени петрушки. 


21719: 


#3 
А Б ў л 
600 гфилє ского окуня или любой другой рыбы, 2 ч. л. порошка карри, ;53% 
| на кончике ножа молотой сладкой паприки, 1 яблоко, 1 банан, 1 ст. л. лимон- 


ного сока, 300 г замороженной смеси зеленого Г — рЫ 


1 28 


горошка и моркови, 1 ст, л. сливочного масла, И 


1 стакан овощного бульона; соль по вкусу. 
у 


Филе морского он 
— 
мажным полотенце! 


ыбные рулетики ром 2х2 см. Пор 


500 гфиле трески; 100 г шпика, 1 ч.л. || паприкой, посыпать 


обсушить бу- 
убиками разме- 


ть С СОЛЬЮ И № 
ставить в холо- ; 
Ксуса; 4 зубчика чеснока, 2 ч. л. | ДиИльникна 1 час. Яблоко промыть, удалить серд- 
елатина, растительное масло для | цевину, очистить от кожицы ! зать кубиками. 1 
рки, зелень и ломтики лимона для 

формления; перец, соль по вкусу. 


Банан очистить, нарезать кружочками и сбрызнуть 
лимонным соком. Горошек и морковь разморо- 
Рыбное филе промыть, обсушить, на- 

зать на порционные куски. Затем каж- 


зить. В кастрюле растопить сливочное масло, уло- 
жить слоями горох и морковь, кубики яблок и кру- 
5 дый кусок слегка отбить деревянным || жочки банана. Влить овощной бульон. Сверху по- 
молотком, поперчить, посолить, слегка \ Ложить кусочки замаринованной рыбы, накрыть 
7 знуть уксусом и дать постоять вте- 
{2 часов (рыба должна дать сок). № 


| крышкой и тушить на слабом огне 25-30 минут. Ь. 
е этого посыпать очищенным и ! 


. Бат НВУ ани ее 


Горбуша, запеченная в фольге 


1 горбуша (1,5-2 кг), 1 пучок зелени укропа, 
леного лука, 3 ст. л. майонеза, 1 лимон, 


4 зубчика чеснока, 1 пух 
фольга; черный молотый перец, 


1 ст. л. растительного масла, 
соль по вкусу. 


ретую с растительным 
роду, обжарить до готов- 


Е к м стер Икого 
ДТ. о а. КАРНО слабосоленой сельди, › > 
аиа ца, 2 яблока, 125 гсливок, 200г спасать 
< творога, 1 ч. л. лимонного сока, зелень =. 
$ Укропа для оформления; черный молотый перец 
у соль по вкусу. 
Филе сельди нарезать кусочками. Лук очистить, р 
нарезать кольцами. Яблоки промыть, удалить и 
сердцевину, очистить от кожицы, нарезать ломти- { 
м ками. Взбить сливки в пышную пену. Смешатьтво- 
| рог, взбитые сливки, сельдь, луки яблоки. Припра- | 
ВИТЬ ЛИМОННЫМ соком, перцем, солью, поставить р 


на 2-3 часа в холодное место Подавать к столу, ук- . 
расив зеленью укропа 


Совет: можно в салат добавить 2 консервиро- 


огурца, нарезанных ломтиками 


ЕЕЕ" т: с шампиньонам 
9 хх $. 7 «6 “27 
| ў АЕ Е м: ‹сюрприз» | 1 кг рыбного филе, сок 1 лимона, 
\<—— 1ксфиле рыбы, 4 яйца, З луковицы, 100 г сметаны, растительное || 100 гсала, 300 шампинвоново 2 ст.л. 
М асло для жарки; соль по вкусу. смешанной мелко нарезанной зелени 
ЕЕ обелить нарезоть небольшими кусочками. посолитьи В УКРопаятетрушки) 2 ст. л. сливочного 
б р А НА И : масла, 1-2 ст. л. мелко нарезанного зе- 
ПА ороде на растительном м леного лука, растительное масло для 
конарезать, обжарить до золотистс Е Е смазывания противня. 
По на слабомо 1 Для соуса: 1 ст. л. соевого соуса, 
Желтки от белков взбить белки и залить ими ры С 100 г сливок или сметаны; черный мо- 
лить. Поставить рыбу в духовку и запекать до образования румяной корочки и до 


ь 


лотый перец, соль по вкусу. 
потовности яиц. Фанина С.П., г. Саратов! Рыбное филе разделать на порцион- 
а ПризасиирестаоедятетОНатЯ ные кусочки, полить лимонным соком и 
Е кен 20 положить на смазанный растительным 
Паштет из сельои маслом противень. С, мелко наре- 
зать кубиками и вытопить его на сково- 
роде до шкварок, перемешать © зе- 
ленью, поперчить, посолить. Шампинь- 
оны вымыть, разрезать на ломтики и оте 
варить в подсоленной воде в течение 
5 – 10 минут. Откинуть на дуршлаг, дать 
стечь. Положить на рыбное филе шам- 
пиньоны и сало, смешанное с зеленью. 
Полить растопленным сливочным мас- 
= лом и поставить в духовку. Запекать 
Рыба пикантная | минут наісреднем огне. пн 
1 кг филе рыбы, 2 луковицы, || Соус. Смешать сливки или сметану со- 
4 зубчика чеснока, 200 г тертого | ©вЫМ соусом, поперчить, посолить. При 
сыра, растительное масло для жар- | Подаче полить филе соусом и посыпать 
ки; майонез, зелень укропа, чер- | Мелко нарезанным зеленым луком. 
ный молотый перец, соль по вкусу. 


: Филе рыбы промыть, обсу- 
_ шить салфеткой, нарезать на не- 
большие кусочки, поперчить, по- 
’ солить и обжарить на раститель- 
ном масле. Лук очистить, мелко 
нарезать. Чеснок очистить, про- | 
пустить через чесночницу. Сме- 
шать луки чеснок, поперчить, по- 
На противень, смазанный растительным маслом, положить рыбу, 
смесь из лука и чеснока, посыпать тертым сыром, смазать майоне- 
пекать в духовке, пока сыр не зарумянится. Блюдо подавать горя- 
сыпав промытой зеленью укропа. 


сли, 


ых 


Филе 1 сельди, 1 луковица, 2 вареных яйца, 1 плавленый сырок 
72 батона, 1 ст. л. уксуса, 100 гохлажденного сливочного масла, маслины дл 
оформления. 


С батона срезать корочку и вымочить его в молоке, отжать. Лук И яйца очИс 
тить. Пропустить через мясорубку филе сельди, яйца, лук, батон, плавленый сы 
роки сливочное масло: В полученную смесь добавить уксус, перемешать и вы 
ложить паштет в селедочницу в форме селедки. Ножом сделать «чешуйки» и ук 
расить маслинами. я 

Андреева А Белгородская обл 


аи 


| м р 2: 
а с орехами 


До октябрьской революции 1 крупная курица, 300 г телячьеј 
1917 года Рождество на Руси, лечени, 1/2 стакана очищенных 
праздновали 25 декабря. В этот 19425 орехов, 1 ломтик батона, 
| день заканчивался многоднев- | 2 яйца, 1 ст. л. сливочного масла, 
| ный рождественский пост, и 2/2 стакана молока, 1 стакан воды, 
все с нетерпением ждали на- растительное масло для жарки, ли- 
| ступления вечера. Трапеза на-  стья зеленого салата для оформле- › 

чиналась после появления пер- ния блюда, 1-2 апельсина или кисточ- а 
{є вой звезды на небосклоне (по ка винограда; черный молотый пе. 1. 

преданию, той самой, которая рец, соль по вкусу. Е 
возвестила о рождении Иису- 
| са). Это был один из немногих 
случаев, когда дети садились за 
стол вместе со взрослыми, 
Ужин начинался с общей молит- 
вы, после чего самыи почитае- 


Из 


ИЕ] 


МЫЙ член семьи поздравлял 
всех с праздником. 

Разговлялись после поста 
за пышным, по-русски щедро накрытым столом, где были поросята со всяки- 
ми добавками и начинками, гуси, заливные блюда, пироги и прочие лакомства, 
На стол также ставили водку, настойки, наливки, вино. Оё ельной принад- 
‚ лежностью рождественского стола были и фигурки из т а. Такие фигурки 
ставились на окна и столы, посылались в подарок родным. ! 


время празднич- 
ного застолья хозяин загадывал об урожае. Из снопа зы кивали, не глядя, Курицу промыть, обсушить сал- я 


стебель. Если он был толстым, хлеб уродится, если тонким — готовься к’ Феткой, поперчить, посолить и по- 
неурожаю. 


ставить в холодильник на 2-3 часа. 
После застолья приходило время самой веселой части праздника -—— дачи по- Телячью печень промыть, обсушить, 


дарков. Больше других ценились подарки, приготовленные своими руками. Они на- нарезать кусочками и обжарить на Е: 

‚ рядно оформлялись цветной бумагой, веточками ели. леі очками. С растительном масле. Грецкие орехи 

дарков должно было быть сюрпризом. Все было овеянотаине- венностью и подЧі очистить от кожицы, ошпарив их ки- Е: 

мало настроение. пятком. С ломтика батона срезать Е. 
В последние годы мы постепенно возвращаемся к своему про! 


Ее илему, вспо- 6 корку, размочить его в молоке, от- 
м минаем былые традиции. Если раньше Рождество было забыто, то сейчас во 8 жать. Все ингредиенты пропустить ќ 
И многих домах вечером 6 января накрывается богатый стол, вокруг которого со- через мясорубку. В полученный 0 

бираются взрослые и дети, поздравляют друг друга и желают благо! фарш добавить размягченное сли 
В канун этого чудесного праздника и мы желаем вам любви, добра и исполне- 


н вочное масло, яйца, поперчить, по: | 
пия всех ваших желаний. Счастливого Рождества! 


ом 


получия 


| Рулет из свин 


Е. 1 кгмякоти свинины, 100 гнесладкого чернослива, 2 несладких яблока, 2 ст.л, | СТИтТельным маслом, положите 
едровых орешков, 2 ст. л. сливочного масла или маргарина; соль по вкусу. на спинку, влить воду, поставить 8 
 _ Яблоки промыть, удалить сердцевину, очистить от кожуры, нарезать тонкими _ РАЗОГРетую до 180 градусов духовк 
ло! ами: Свинину промыть, обсушить салфеткой, разрезать вдоль, отбить, при- и тушить до готовности. В к 
рмупрямоугольника, посолить и разложить на ней предварительно замочен- Жарки температуру можно ўве 
нослив, орешки и яблоки. чить, чтобы курица зарумянила‘ 
Тушку необходимо периодическ 
поливать выделяющимся при 
соком. Большое празднично, 


аслом противеньи = 
:арительно разогре- 
готовности. При 
Е 


:5 очистить, разделить на 
В Ягоды винограда про 

шить. Оформить блюд 
| ломтиками апельси! 
| ягодами винограда, 


аи С, 


кг куриной печени, 5 луҳох 
адких болгарских перца, 1 
ливок, растительное масло для 


Р 08рцы промыть, удалить плодо 
Ножки и семена, нарезать соломкой 


| Шивая 25-30 минут. За несколько ми- 
| нутдо окончания готовки влить сливки. 


укропа и петрушки, 200 г майонеза; 
стительное масло для жарки; соль 
кусу. 

Картофель очистить, помыть, об- 
сушить салфеткой, нарезать брусоч- 
ками. В глубокой сковороде разог- 
еть растительное масло и обжарить 
ем картофель вместе с очищенным 
‘мелко нарезанным луком, посолить. 
лов лну нормы майонеза смешать с 

пастой и зеленью. Часть об- 
о картофеля выложить ров- _ 
огнеупорное блюдо, за- ^ 
й нормы соуса из сме- | 
и томата-пасты. Сверху 
о половину картофе- | 
авшимся майонезом, ^ 


т 


А 


Рождес 


УТУЕ Ы 
АК 
О и 


твенский' 


300г твердого 
сыра, 1/3 с ь 
НИКОВ, 1/3 стакана из истакао 


леного салата Для оформления блюда, 


Сыр натереть на крупной терке и 
смешать с мелко нарезанными финика- 
ми, орехами и изюмом, Заправить майо- 
незом и перемешать. Поставить в холо- 


Дильник на 1 час. Подавать на листьях А 
зеленого салата, 


а алат-ко ль «Рандеву» 


600 гвареного куриного мяса, 200 гконсервированного ананаса, 200г. 
шампиньонов, 200 гмайонеза, 200г йогурта без наполнителя, 1ч. л. готовой гор- | 
чицы, 6 листьев зеленого салата, сливочное масло для жарки, маслины без кос- 
точек, небольшие помидорчики и зелень петрушки для ‘украшения. 


Шампиньоны промыть, нарезать, потушить в сливочном масле до готовности. 
Листья салата тщательно вымыть, обсушить. Мясо курицы и ананасы мелко наре- 
зать. 6 вазочек выстелить листьями салата, на них выложить слоями мясо курицы, 
ананас, шампиньоны. Залить смесью из майонеза, йогурта, горчицы, Украсить мас- | 
пинами и помидорчиками, веточками петрушки. | 

Мазур Лариса Павловна, г. Белгород | 


<. 
Рт. 
а. 


і сыром, 


сом 


А сладких перца разных цветов, 300 г сыра, 200 г сливочного масла, 2 зубчи- | 
ка чеснока, 2 ст. л. мелко нарезанной зелени укропа, веточки укропа или петруш- 
ки для оформления. 


Разноцветные перцы вымыть, обсушить, срезать крышечки. Освободить кры- 
шечки от плодоножек с семенами и мелко нарезать. Чеснок очистить, пропустить 
через чесночницу. Сыр и сливочное масло (из морозилки) натереть на крупной тер- 
ке. Соединить сыр, сливочное масло, чесноки измельченные крышечки перца, до- 
бавить зелень укропа, тщательно перемешать и полученным фаршем начинить пер- 
цы. Поставить их на 1 час в холодильник. При подачек столунарезать кольцамитол- 
щиной 0,5 см, красиво уложить на блюдо, украсив зеленью. 


Власова О. И., г. Тула 


1 кг говяжьей печени, 400 г шпи- 

ка, З средних луковицы, 1 стакан 

сұ мясного бульона, зелень укропа и 

петрушки для оформления, расти 

тельное масло для жарки; черный 
молотый перец, соль по вкусу. 


де Подготовленную печень нарезать 
Е и” ломтиками толщиной 1 ом. Шпик наў 
сии резать ломтиками толщиной 0,5 см. 
Ломтики печени и шпика поперчить, посолить. Лук очистить, мелко нарезать, обжа- 
рить на растительном масле до золотистого цвета. Ломтики шпика вместес луком > 
уложить на ломтики печени, завернуть в виде рулетов. Перевязать нитками и обж 
рить в разогретом растительном масле. Зарумянившиеся рулеты Выложить в. 6 
рюльку, залить бульоном и тушить до готовности примерно 2 БВ каст 
рулеты охладить, снять нитки, выложитьнатарелку, А 
укропаи петрушки. а 


ране: 


а 


Рожд 


рождественские дни и вечера будто 


ством, и все с нетерпением ждут чуда... ру в будущее. Не случайно Откуда подарки? 
этот день вспоминают, ком и разбрасывали в КУ м именно под рожде- Главным атрибутом Рож- 
как чуть более 2000 лет комнатах горсть ов- $ ий венской елкой дества считаются все-таки г 
назад в холодной пе- са. Вечером дети е №, УТРОМ / января подарки, которые в разных С. 
щере возле города Вифлеем ХОДИЛИ по до- Х до ТИШКИ Нахо- странах разносят святые Ш 
появился на свет малыш, ко- Мам с Вифле- ятоамые Же- или сказочные герои. Так, 
ў \ й звез- Ж ланные и Е 
‘а торого нарекли Иисусом. Ре- ©МСКОЙ звез- 2 И у Е например, в'шореао ааа 
бенок лежал спеленутый в 20" И Распе- \ Долгождан- нии рождественские подар- 
вали рожде- ия ные подар- ки н льфы, Ы 
яслях, прямо на соломе, а со АЕ М 99 разносят эльфа хо 
всей округи к вертепу шли Сос НСКИЕ А живут на чердаке 
ру А ргЭру песни. За д НОЧЬ раздачей подарков заведует 
люди, чтобы взглянуть на это ребя- | накануне старушка, которая прилета- 
Спасителя и поднести емуне- тишки полу ! Рождества ет на метле, и зовут ее Бе- з! 
хитрые дары. Дорогу им ука- чали вкус считается фана. У немцев подарки 2, 
зывала путеводная звезда... ные подар- № ‚ волшеб- приносит ангел Кристкиндл, 
е НарРуси Рождество всегда ки, а иногда \ 0) ной. Когда который появляется верхом 
6 отмечали с особым благого- и мелкие мо- Ў часы бьют наолене, сцелыми повозка - 


вением. В старину в день нетки. 
Рождества Христова с утра 
происходило «обсеивание» 


изб, которое совершали пас- ционно 


= ц 
пухи: Обходя дома, они поз- отмечаемый в узком “& 


дравляли хозяев с праздни- кругу 


Раз в крещенский вечер: 


ХМ Наши бабушки и прабабушки, ког- 
эў да были молодыми, любили гадать. 
{ Считалось, что гадания на Святки, ко- 
торые начинаются с Рождества, са- 
мые верные. Мы предлагаем вам оку- 
нуться в таинственный мир будущего, 
и даже если вы не нагадаете себе 
Е огромного счастья, то по крайней ме- 
Ач ре, от души повеселитесь. 


Когда замуж-то?! 
Налейте неполный стакан воды, 


ставьте близко к стенкам стакана 
две свечки. Возьмите обручальное 


057 


ходит так, как мы загадыва- 
гроился человек на успех – и 

мя везет. Атех случаев, ког- 
просто не помнит. Гада- 


пор Рождество считалось временем сказок и добрых ду- 
хов. торжеством света, добра и любви. Вероятно, поэтому 


Рождество – % 
праздник тради- 


РТР ТР Ак 


ество прихо 


ТУ 


079 


д 


тые вечера скучно не бывает 


Ж Рождество Христово - это одно из самых красивых и 
знаменательных событий в христианском мире, но кроме 
того, это всеми любимый семейный праздник. С давних 


В этот день в каждом доме свои самые заветные жела- 

можно встретить наряженную ния, и просят у Господа, чтобы 

лесную красавицу = елку. Веч- он помог их осуществить, Но 

нозеленое дерево символ только желания эти ДОЛЖНЫ 

нескончаемой жизни, даря- быть обязательно добрыми, 
окутаны волшеб- щий надежды на лучшее и ве- 


семейный, % ў 


друга, 


Люди 


людей. стья 


близких 


Г. 


кольцо (мамино 
подвяжите его на 
кольцо в стакан так, ч 
двигалось и не кас СЬ Е 
должна быть неподвижнои, не- 
которое время своеобразный маят- 
ник придет в движение и начнет сту- 
чать по стенкам стакана. Будьте вни- 
мательны = сколько раз кольцо кос- 
нется стенок стакана – во столько лет 
и выйдете замуж. 


Дочки или сыночки? 


Кладут золотое кольцо в стакан с во- 
дойи ставятего на ночь на мороз (или в 
морозильник, если оттепель). Утром 
наблюдают результат. Замерзшая вода 
без бугорков означает бездетную 
жизнь. Сколько будет бугорков, столько 
и родится сыновей, а если на замерз- 


шей поверхности только ямки — ожидай 
дочек. 


Восковой рисунок 


Отом, чтождетвасв будущем, мож- 


Но узнать несколькими способами. Вот 
например, 


саа 


полночь, все ми сладостей и игрушек. На 
обмениваются 
подарками, поз- 
равляют 

желают 


Один из них. Растопите воск 


24 
ре 


Руси в канун Рождества по- 
являлась прекрасная девуш- 


друг ка в белом – Коляда, кото- 
сча- рая привозила с собой по- А4 
агадывают дарки. \ 


в кружке, налейте молоко в блюдце и ж 
поставьте у порога квартиры или дома. 7 
Произнесите: «Домовой, хозяин мой, 
приди под порог попить молочка, 
поесть воска». С последними словами г 
вылейте в молоко растопленный воск А 
теперь внимательно смотрите. Если 
увидите застывший крест, ждут вас в @ 
новом году какие-то болезни. Если воск. 


м 


йа 


«зацветет» цветком, то ждет вас заму | У а 
жество или в вашей жизни появится Но; с 
вый друг. Если покажется зверь, ждут 

вас переезды, перелеты и дальние до У 5 


роги. Если воск ляжет звездочками 
ждите удачи на службе, в учебе. 


Г 


16 желтков, 200 г сахара, 250г молотого миндаля 
муки, 1 ст. л. какао, на кончике ножа молотого е 
го ореха, 6 белков, маргарин для смазывания формы. 

|ачинка: 1 кггруш, 200 г смородинового конфитюра или 
2 ст. л. грушевого сока. 


зурь: 200 г сахарной пудры, 2 ст, л, лимонного сока, 
л. горячей воды. 


Взбить желтки с са- 
харом, добавить мин- 
даль, муку, какао, мус- 
катный Взбить 
белки и вмешать в тес- 


орех 


то. Форму смазать мар- 
{ОМ и выложить в 
то. Поставить в 


етую до 209 гра- 


вый корж остуд 
резать его по горизон- 
тали на два коржа. Гру- 
ши промыть, обсушить, 
очистить от кожицы, 
разрезать на 4 части, 
удалив семенную пере- 
городку. На нижний 


Приготовить глазурь. Смешать сахарную пудру с лимон- 
соком и водой, покрыть этой массой торт. 


Мандаринов 


З яйца, 2 ст. л. сахарной пудры, З ст. л. воды, 2 ст. л. бе- 

_ лого десертного вина, 6 мандаринов, 2 ст. л. мандариново- 

_ го сока, 1-2 ст. л. взбитых сливок, сливочное масло для сма- 
| зывания формы. 

__отделӣть белки яиц от желтков. Желтки, сахарную пудру, 

воду, мандариновый сок перемешать и уварить на водя- 


ищенные от кожуры мандарины разделить на дольки, вы- 
ть в разъемную форму, смазанную сливочным маслом, 
200 градусов 
духовке до го- 
товности. Пе- 
ред подачей 
слегка осту- 
дить, освобо- 
дить отформы 
и выложить на. 
блюдо. Сверху 
украсить взби- { 
`тыми сливка- і 
ми. 


6 желтков, 4 ст.л. воды, 150 гсахара, 1 пакетик ва 
ного сахара, 6 белков, 150 г муки, 100 г картофель 
крахмала, 3 ч. л. разрыхлителя теста, 2 ч. л. желати а, 
3 стакана жирных домашних сливок, 200 г сахара для кре- 5 
ма, 1 ст. л, какао-порошка, 5 ст. л. варенья, 2 плитки шоко- 
лада, 1 ч. л, сахарной пудры, 2 ст. л. измельченного минда- 
ля, растительное масло для смазывания противня, ягоды из 
компота или варенья для украшения. 


Желтки с водой, половиной нормы сахара и ванильным 
сахаром растереть в пену. Белки с оставшимся сахаром 6 
взбить в тугую пену и соединить с растертыми желтками. б 
Осторожно перемешать и подмешать частями просеянную 
муку в смеси с разрыхлителем и картофельным крахмалом. 1 
Форму для торта смазать растительным маслом и выло- Е 
жить бисквитное тесто. Верх разгладить лопаточкой. Ввпе- 
кать в разогретой до 190 градусов духовке 20-30 минут. Вы- | 
печенную основу оставить на 3-4 часа Затем разрезатьее | 
поперек на три коржа. Желатин замочить в холодной воде \ 
так, чтобы она лишь только покрыла его, и оставить на 30 
40 минут. Сливки с сахаром взбить в крутую пену. В треті 
сливок подмешать какао. Намазать этим кремом нижний 
корж торта и накрыть вторым коржом. Еще треть взбитых № 
сливок осторожно смешать с вареньем и растворенным на ё 
водяной бане желатином. Намазать этой массой второй | 
коржи накрыть его третьим коржом. Верх смазать оставши- 
мися взбитыми сливками. С помощью кондитерского шпри- 
ца украсить розочками из взбитых сливок илюбыми ягода- › 
ми из компота или варенья. На водяной бане растопить по- 
ловину нормы шоколада и нанести его тонким слоем на 
фольгу, дать застыть. Маленькой звездчатой выемкой, | 
смоченной в горячей воде, вырезать из застывшего шоко- 

лада звездоч 
ки, которыми. 
украсить каж- 
дую сливочную 
розочку. 
Оставшийся 
шоколад нате- 
реть на круп- 
ной терке и по- 
сыпать им 
центр торта,“ 
Бока торта об- 
сыпать мин- о 
_ далем. 5 


ЕЕ. 
КОНКУРС 
«ТРИ ЛУЧШИХ РЕЦЕПТА МЕСЯЦА» 
ПРОДОЛЖАЕТСЯ! 
Милые наши хозяюшки! 

Мыпо-прежнему ждем ваших писем срецептами, 
ми секретами, которые наверняка есть у каждой из ва 
Хотим напомнить, что если Вы сразуне увидели свс 


тан водном из следующих номеров. 
Рецепты присылайте по а, оесу: 30 

тамт, а/я Т1, газета «Гото ыы 

полное имя, отче Л 

78 Бағ Е 


е: 


_Омлеты с сыром 


200 г муки, 1/4 л молока, 


100 Г белого вина, 100 г воды, 


02 ст. л. растительного масла, 


“Я 4 яйца, 250г сыра, по щепотке 


белого перца и тертого мускат- 
ного ореха, растительное ма- 
сло для жарки; соль по вкусу. 
Для соуса бешамель: 2 ст. л. ; 
сливочного масла, 2 ст. л. му- 
ки, 200 г тертого сыра, 400 г 
молока, 2 ст. л. водки, щепотка ! 
белого перца, сливочное ма- 
сло для смазывания формы. 


Из муки, молока, вина, во- 
ды, растительного масла, яици 
соли приготовить тесто и отставить его на 1 час при: 


ной температуре. Смешать тертый сыр, перец, мускатный 


А 
\ орех. Выпечь изтеста на растительном масле тонкие омле- 


ты. Положить на них сырную начинку и свернуть трубочкой 
Форму смазать сливочным маслом и уложить в нее сверну- 
тые омлеты. Приготовить соус. Растопленное сливочное 
масло соединить с мукой и развести молоком. Выложить 
сыр, влить водку, поперчить, поставить смесь на слабый 
огонь и при постоянном помешивании выдержать в течение 
5 минут. Сыр должен полностью расплавиться. Пригото- 


1 вленным соусом полить омлеты и поставить в разогретую : 


духовку на 5 минут. 


Эгейские кальмары 


800 гкальмаров, 3 помидо 
ра, 1 пучок зелени петрушки, 


тительного масла, 1/8 л сухо 


кончике ножа соли, на кончи 
_ ке ножа белого перца, 1 ст. л. 
лимонного сока. 


Ё мыть, нарезать колечками. 
Помидоры обдать кипятком, 
снять кожицу, мелко нарезать. 

Зелень петрушки промыть, 

ЗЕ обсушить, мелко нарезать. 


Чеснок очистить, пропустить ! 


через чесночницу. Поджарить 
роде на растительном масле, добавить 
лень к, чеснок и под крышкой 


А 5 


Клюквенный кекс 


1 стакан муки, 2 ч. л. раз- 
рыхлителя, 1 стакан сахара, 
2 ст. л. сливочного масла, 6 ст. л, 
апельсинового сока, 1 ст, л. на- 
тертой апельсиновой цедры, 
1 яйцо, 1 стакан измельченных 
грецких орехов, 1 стакан клюк- 
вы, растительное масло для 
смазывания и панировочные 
сухари для посыпки формы, 
соль по вкусу. 
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Муку смешать с разрыхли- 

телем и солью, просеять в 

посуду для теста, всыпать са- 

хар, добавить сливочное мас- х 
ло, тщательно все перемешать. Должно получиться Ш 
рыхлое тесто комочками. Яйцо взбить с апельсиновым 
соком и цедрой, влить в тесто и все вымесить. Затем 
подмешать орехи, промытую и тщательно растертую # 
клюкву. Все тесто осторожно размешать и переложить в к 
смазанную растительным! маслом и посыпанную пани № 
ровочными сухарями прямоугольную форму. Поставить 
кекс в разогретую до 180 градусов духовку на второй \ 


· Уровень снизу и выпекать в течение 1,5 часов до образо- 


вания румяной корочки. Перед подачей к столу кекс 


| нужно обязательно остудить, потому что в этом случае 
1 он лучше режется. 


Десерт из хлебных крошек. 


300 г черствого ржаного 


|| хлеба, 1 ст. л. сливочного мас- 
2 зубчика чеснока, 100 г рас- | 
{ного повидла, 1/8 л жирных 


ла, 2 ст. л. сахара, 200 гяблоч- 


сливок, 1 ст. л. любого желе. 


Черствый хлеб натереть на 
терке и выложить на сковороду 


| с растопленным сливочным 
Кальмаров очистить, про- 8 


маслом, всыпать сахар и по- 
джарить на слабом огне при 
непрерывном помешивании 
до хрустящего состояния, За- 


| тем выложить на тарелку и ос- 
’ тудить. Взять стеклянную вазу 


и выложить в нее слоями под- 
жаренный хлеб, затем яблоч- 
ное повидло, снова хлеб, яблочное повидло. 


г слоем хлеба. Взбить сливки в крутую лен, 


чае подать отдельно. 


Кўл 


анного кусочками, 2 яичных белка, 1,5 ст. л 


растительное масло для жарки, зелень для | 
| кан овощного бульона, 2 ст. л. изюма, растительное масло. 
| для жарки; черный молотый перец, соль по вкусу. 


ения; соль по вкусу. 


тыми Еўчными белками, сольюи Я нормы | | 
’ одинаковыми кусочками. В сковороде разогреть растӣ 

| тельное масло и поджарить в нем картофель. Приправить 
| куркумой, корицей, перцем и солью. Влить овощной буль- 

| он (можно приготовить из кубика). Накрыть крышкой иту- № 
’ шить на слабом огне 20 минут. Изюм промыть горячей во- 


ценного небольшим количеством воды крахмала. 
ить на 30 минут, С ананаса слить сок. приготовит 


ш разведенный ВОДОЙ ПОСОЛИТЬ, Пе 
шать и сразу же 
снять с огня. Филе 
цыпленка обжа- 
рить в разогретом 
растительном мас- 
ле до готовности, 


ГА 


В ожить ананас, 
залить соусом и ту- 
шить 9-4 минуты. 
При подаче офор- 
мить зеленью. 


Филе трески, 
запеченное с с: 


куска филе трески (ло 200 г), сок 1 лимона, 2 п 

2 стручка сладкого перца, 200 гтертого сыра, 3 зубчи- 

‘а чеснока, 1 пучок зелени петрушки, 2 ст. л. томатной пас- 

4 ст. л. растительного масла; черный молотый перец, 
ль по вкусу. 


омидо- 


Филе рыбы промыть, обсушить салфеткой, сбрыз- 
| нуть лимонным соком, приправить перцем и солью. По- 


го масла, выложить чеснок, обжарить до золотистого 


цвета, добавить сладкий перец, зелень петрушки, пере- ' 
| мешать и жарить на слабом огне в течение 10 минут. По- | 
Деить помидоры, томатную пасту, а Т посолить # 


амся растительным маслом, положить в нее подготов- 
ную рыбу, сверху выложить тушеные овощи, посы- 


ГОРУ УЖ К. М 


^ ИОНОВ, 
ади путешествие 


Картофель с куркумой 
и изюмом Марокко 


1 кгкартофеля, 1ч. л. куркумы, щепотка корицы, 1 ст. 


Картофель очистить, вымыть и нарезать крупными 


дой и добавить ккартофелю. Снять крышкуи, помешивая, 
тушить картофель до готовности еще 5 минут. Поперчитьи в 
посолить по 8/97 


СОЕТ с мармета аа Испания С 


250 г сметаны, 300 г маргарина, около 3 стаканов му- { 


ки, 1/2 стакана орехов, 300 г мармелада, растительное 


масло для смазывания противня. 


Муку просеять. Мягкий маргарин перетереть с мукой 
в крошку. Добавить сметану, замесить тесто. Охладить в 
холодильнике в течение часа. Затем тесто раскатать и 
вырезать треугольники. На широкую часть треугольника 
положить кусочек мармелада, нарезанного длинной со- 
ломкой. Посыпать щепоткой молотых орехов и завернуть 
трубочкой, начиная с широкой стороны. Уложить трубоч- 
ки на противень, смазанный растительным маслом. Вы- 
пекать в горячей духовке при температуре 180 градусов 


| 10 – 15 минут. Остудить, выложить на блюдо и посыпать 
5 сахарной пудрой. 


Тесто для трубочек.можно заготовить впрок и хранитьв 6 


мидоры промыть, разрезать пополам. Сладкий перец '| МОРозилке, упаковав его в фольгу. Перед употреблением 


} промыть, удалить сердцевину, нарезать соломкой. Зе- 
лень петрушки промыть, мелко нарезать. Чеснок очис- ' 
тить, мелко нарезать. Нагреть З ст. ложки растительно- '! 


дать Вазморозитазя р комнатной температуре. 


Салат из з винограда и ‘сыра. 


200 гтвердого сыра, 300 гкрупного мясистого виногра- 
да, 2 помидора, 200 гочищенных креветок, 3 ст. л. расти- 
тельного масла, 1 ст. л. 3% уксуса, 1 пучок зеленого салата. 


Ягоды винограда промыть, разрезать пополам, удалить 
косточки. Помидоры промыть, обсушить, нарезать кружоч- 


‚ ками и выложить по краям блюда. Листья салата промыть, 
‚ обсушить, нарезать полосками, уложить вдоль кружочков 


помидора, сверху разместить нарезанный кубиками сыр и 


‚ половинки виноградин. Креветки обжарить в раститель- 


ном масле, 


л. молотой корицы. 
ые бокалы равномерно разложить взбитые с 


Сверху уложить предварительно разморо- | 


(1 ст. ложка), 


(охладить и. 


положить в 


| центр блю- 


да. Салат 


р посолить и 
| полить рас- 


тительным { 
маслом, № 


) смешанным 
| суксусом, 


и 


"Л 


Апельсиновый нат 


сахара. 
Апельсины вымыть, обсушитьи снять цедру. Смешать Зл 
` холодной кипяченой воды, апельсиновую цедру, 1,5 стакана 
мовкой вынуть цед- 
ру, пропустить ее через 
мясорубку и добавить в 
настой. Влить еще 2л | 
воды и досыпать остав- | 
) шийся сахар. Все пере- 
мешать и поставить на 
медленный огонь. По- ож 
 Мешивая, довести до Ж 
кипения, ноне кипятить. “№ 
Подавать охл 


„Крем: 500 г творога, 1 неполный стакан сливок 20%, 
1 стакан сливок 30%, 1 стакан сахарной пудры, 1 пакетик 
8 ванилина, 1,5 ст. л. желатина, 1 ст. л. лимонного сока. 
Вишневая прослойка: 450 г свежезамороженной вишни, 
2 ч. л. желатина, 1 стакан воды, сок 1 лимона, З ст. л, сгхд- 


| ра; шоколад, взбитые сливки, вишня для украшения. 


Приготовить крем. Творог протереть через сито или 
растереть до исчезновения комочков. Добавить ванилин 
И сахарную пудру. Понемногу добавлять сливки 20%, что- 

| бы творог превратился в однородную густую массу. Же- 
латин (1,5 ст. ложки), заранее замоченный в небольшом 
Е количестве воды (1:3), растворить на слабом огне, осту- 
х0 дить и выложить творожную массу вместе с 1 ст. ложкой 
<> лимонного сока. Хорошо размешать. Сливки 30% жир- 
ИХ ности взбить в густую пену и аккуратно присоединить к 
орожномукрему. Приготовить вишневую прослойку. 
 Вскипятить воду с сахаром и соком лимона. Залить горя- 
ропом размороженную вишню. Растворить на сла- 

пне заранее замоченный в воде 1:3 желатин (2ч. лож- 


обавить его в вишню. Размешать и поставить в хо- { вать с кубиками льда. 


ик. Периодически вишневую массу надо переме- 


Как только масса начнет густеть, в порционные › 


одну большую креманку выложить слой тво- 


о крема, на него — слой вишни. Потом снова - слой ' > 
| 2 стакана изюма без косто- 


| чек, 1 стакан гре, - 
вишни и завер- | Н рецкихјоре 


! хов, 100 г сливочного мас- 
творож- |” р 
ным слоем. -] х 

м-Пос- и харной пудры, 100 г свеже- "1 


творога, 
шить 


тавить десерт в 
холодильник на 


тывания. 


м, взбитыми. 
вками и виц 


| о, т У 
ПОМИНЕ ОИ м 
На газету «Готовим ВКУСНО» 
можно подписаться с любого месяца во вс 
почтовых отделениях. Ӯ 


ПОДПИСНЫЕ ИНДЕКСЫ 


11496 - каталог российской прессы “Почта России" 
50810 - местный каталог для жителей г. Белгорода, 
и Белгородской области р 


= 


ОГИЕ ЧИТАТЕЛИ! 


Подпишитесь на газету “Готовим Вкусно” на 6 месяцев 1-го № 
полугодия 2006 года сами, подпишите своих родственников, 
сделайте подарок друзьям и вышлите ксерокопии ОДНОЙ или 
трех подписных квитанций в адрес редакции, и тогда вы 
сможете участвовать в розыгрыше и ВЫИГРАТЬ ПРИЗЬ! 


Будет проводиться среди тех, кто № 
пришлет ксерокопии трех квитанций т 
полугодовой подписки на} газету. 
“Готовим Вкусно”. 


ПО 1000 РУБЛЕЙ / 


Во втором розыгрыше примут участие № 4 
те, кто пришлет ксерокопию’ одной 5: х 
2-й РОЗЫГРЫ квитанции полугодовой подписки на № 
ИО: Ыш газету “Готовим Вкусно” а также і 
участники первого розыгрыша. 


(ЗОВ ПО 300 РУБЛЕЙ №№ 


Ждем Ваших писем до 10 января 2006 года. Итоги конкурса 
будут опубликованы в газете “Готовим Вкусно” №2 (2006 г) 


тов ия 


ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: 308000, г Белгород, Главпочтамт, 
а/я 11. Редакция газеты “Готовим Вкусно" Е 


1-и РОЗЫГРЫШ 


а Ета!» 
$ ПРИЗОВ 


5 яблок, 200 гклюквы, 1/2 стакана сахара, 1 стакан во- 4% 
ды, 50 г сухого виноградного вина, ванилин на кончике но- © 
жа, кубики льда для подачи. 


Яблоки промыть, натереть на терке, соквыжать, всыпать % 
в него сахар, прокипятить, процедить, дать настояться иак- - 
куратно, не взбалтывая, перелить в другую посуду. Точно { 
так же приготовить клюквенный сок, смешать его с яблоч- { 
ным соком, добавить сахар, холодную кипяченую воду, нем- 
пого ванилина, влить вино, перемешать. Охладить и пода- 


сухофруктов. 


<? 


2 стакана фиников, 


ла, 1 стакан сахара или са- 


замороженной вишни для 


) начинки, 
2 часа для зас- 


Т 


Вишни разморозить при 
комнатной температуре. 
Пропустить через мясорубку финики, 
вить размягченное сливо сло, П 
ченной 


к Если вам не нравится 
К Ваше отражение в зеркале, а 
27 хочется выглядеть моложе и 
| привлекательней, то 


спе- 
циально для Вас предста- 
| ВлЯем плацентарную маску, 
питательную, с эффектом 
лифтинга, акульим жиром и 


экстрактом оливковых ли- 
Бев: Через 2 недели после начала применения, Вы получите уни- 


БНЫЙ результат, способный удови гворить самых придирчивых 
Шини мужчин, лицо омелаживается за счет естественной сти- 
утяции обменных процессов, обеспечивающих формирование но- 
клеток кожи. Маска также удовлетворит потребности молодой 
придаст ей здоровый цвет, повысит сопротивляемость кожи 
ействию окружающей среды, тонизирует, эффективно дей- 
вует против морщин. Рекомендуются для женщин до и после 30 
Т, в зависимости от состояний вашей кожи. Маску можно ис- 
пользовать несколько раз, до тех пор, пока ткань остается влажной. 
скрытую маску необходимо хранить в холодильнике. Рекоменду- 
ся применять маску ежедневно 2 недели, подробная инструкция 
азана на упаковке. 

Немного о маске: Благодаря экстракту плаценты овцы, маска 
обладает выраженным эффектом лифтинга, стимулирует синтез кол- 
лагена и эластина, укрепляющего клетку. Входящие в состав акулье 
то жира соединения, обладают мощными лечебно-профилактически- 


Вас еще 20 масок...>. А 
Марина А. Краснодарский край. Также в пролаж 
‹ Купила у Вас 10 масок. Не ожидала пот 
ченного эффекта. Выглядеть ст 
моложе. Но почему-т 
тацентарную ма 
жалуйста, 
Лаз...». 


 товала заказать 
акульим жиро 


о не заказала у Вас | гов под глазами Пена за {0 пакетов (2 в маски в 1 пакете) и су 
ску для глаз. Вышлите, | 7% почтовые расходы (условие покупки см. Выше). : ў 9 А 
одну упаковку масок для Маска эффективно разглаживает мелкие морщинки; стимузируеа кровообращение, устра: 

няет отеки и мешки под глазами. Входящие в состав акульего жира соединения способствуют. 
_ОлегИ. Новосибирск. <... Теща посове- | защите от инфекций и активно питают кожу. Экстракт морския водорослей и оливковых лиз 
у Вас плацентарные маски | грев оказывают увлажияющее действие, снимает напряжение и усталость кожи. В результате 
м, Она оказывается, давно кожа выглядит свежо и соблазнительно, ваши глазки сияют. Е 
Результатом доволь- Новогоднее предложение по специальной цене. Всего за 679 руб. + л % почтовые расхо- 


уют заживлению кожи восстан 
иммун итета и защите от инфекций, активно и кожу 


ты морских водорослей т вают 
) леи и оливковых листьев оказы 
щее л 


(ействие. Снимает напряжение и устал у 
кожа приобретает жизненную силу, та 
гладкой, повышается упругость и эластичность МАСКА абсо 
безвредна, применяется с целью: | 
® безоперационной подтяжки лица; 
® восстановления, омоложения и осветления кожи; 


® уменьшения морщин и предупреждения их образования; 

® сиятия напряжения и усталости, придания лицу свежести; 0 
устранения пигментации. 

Немного о Плаценте: Само слово «плацента» ассоциируется с 
чем-то волшебным, ну, вроде машины времени, способной перенести: 
нас в те времена, когда наша кожа была младенчески нежна и свежа, 
сами мы находились под надежной защитой, а все необходимое для 
жизни доставалось легко и без труда. Косметологи считают, что ве- 
щества, содержащиеся в плаценте, заставляют клетки кожи вепом- 
нить молодость на биохимическом уровне. А 

Немного о производителе маски: косметическая фабрика «Лю 
Ши Цао» (Китай) использует в производстве традиционную китай: 
скую медицину, разработки швейцарских специалистов, а также вы- 
сокую культуру производства в лучших традициях крупнейших вас 
падных производителей. Маска пользуется огромным спросом во 
многих уголках нашей страны и не только, а если пользуется «проз 
сом, то значит люди, получают отличный результат. 


В заключении мнение наших | Заказать плацентарную маску питательную с эффектом лифтинга, акульим жиром и экстрактом 
покупателей: | оливковых листьев (лицо+шея) можно по почте: Вы пишите разборчиво заявку ее. 

Светлана К. г. С. Петербург. «..Я | Ф.И.О. кол-вои название) и отправляете её по адресу: 302961 г. Орел, за чо е сте 
| счастлива, что появились маски, способ- | «Товары почтой». Оплата при получении. Стоимость 10 (десяти) масок - 99 руб. 
ные продлить молодость, а 28 сней ра- расходы. Кроме того, та за 
_ дость и счастье женщины. Результат после арок. Внимание акция: і 
_2-х недельного применения маски превзо- в (0862) 36-90-35, 49-50-77 Эл. почта: и и: 9 
шел самые смелые ожидания. Хочу и Для оптовых покупателей: (0862) НН т . г. код города Ор. 2 ИКС. 
дальше быть молодой и красивой. Жду от Поздравляем всех с наступающим 2006 годом. Желаем здоровья, красоты и долгих 


казавшим 10 масок сувенирная коробка и наш каталог бесплатно в 


_ Плацентарная маска с акульим жиром и экстрактом оливковых листьев против морщин 


ала лет на с эффектом лифтинга для области глаз. Тройное действие: против морщивоњ мешков и кру- 
венирная коробка - 490 руб. + 


е ими пользуется. 


2 (рист 


лой метод омоложение 
т 
о пришли в 


одление молодо- 
‘без защитных», 


и ПОЯВИЛОСЬ ЦИ" Сертификат соответствия РОСС СМ.ПР14.В15353, РОСС.ВО. ПР 14. А13547 
Маски прошли клинические и лабораторные испытания и сертифицированы АНО І 

Госстандартом РФ, Если у Вас есть склонность к аллергическим реакциям, прежде чем 

зоваться маской обратитесь к врачу. Мы тарантируем качество приобретаемой у нас 


поэтому всеми рекомендует. Воти р: ды Вы получите подарочный набор из 14 с аа АЯ лица, области тика, туб» 
приобрести 10 масок для моих родите" | еи, области декольте, рук и сувенирную коробку, ХОТОН обязательно приголуче в домаш- ш" 
нем хозяйстве. (условия покупки см. Выше). Приобретите набор масок у нас, и Вы получите ите 
ина П. Московская область. | почти все необходимое, что нужно женщине, чтобы выглядеть неотразимо и моложе, Купите в. 
‘спасибо за маски с акульим жи | подарок набор масок для любимого человека, и он обязательно останется довольным и. сч 
не очень помогли стать моложе вым, а Вы избавитесь от необходимости долго и мучительно ходить но магазинам с вопр 
сз болезненно. Подруги | что подарить ему на праздник или на день рождения, Купите набор масок и мы надеемся ' 
не пожалеете о потраченных средствах, а эффект от применения масок ещё долго! 

О ОТ Положите ЛР | ять молодость вашей кожи, радовать Вас, поднимать настроение. рг: 


НИ 


подробности читайте в нашем каталоге. Тел./факс для справок: — 


Рожаествен. 


Аҹ 


'от уже почти два тысячелетия че- 
ловечество отмечает одно из глав- 
ных библейских событий — Рожде- 
ство Христово. Волшебство Рожде- 
ственской ночи, сияющая огнями на- 
 Рядная елка, а также сама история рож- 
‘дения Сына Божьего делают Рождество 
Особенно любимым праздником боль- 
шинства христиан. Рождественским ве- 
чером, когда на небе зажигаются пер- 
езды, жители разных стран всей 
ьей садятся за стол... 

В Великобритании в Рождествен- 


лтелей ночь под Рождество назы- 
я «ночь свечей». 
ременным атрибутом празднич- 
ола является сливовый пудинг и 
По сей день в Британии свято 
ют ритуал «заздравной чаши», 
ое которой представляет со- 
чего эля с мякотью пече- 


лие блюд счита- 
ияи богатства в 


Вкус 


муки, 0,5 ч. л. 
ная бумага, 


ный шоколад. 


в форму, поставить в 
Готовый корж вынуть 


бавить корицу. Смочи 
ломтиков и сма; ОИ 
чить персиковым соком. 
Ху положить третий 
края взбитымис 


[79у 


оно 13 десертами, которые символизи- 
руют Иисуса и двенадцать апостолов, 
приглашенных на тайную вечерю. На 
стол, покрытый тремя скатертями, ста- 
вят три свечи и три чаши с ростками 
пшеницы – эти символы Пресвятой Тро- 
ицы являются залогом благополучия в 
следующем году. 

На Рождество готовят блюда из мор- 
ских продуктов, запекают в глиняных 
горшочках свеклу, артишоки, шпинат. 

В память об огне, зажженном, чтобы 
обогреть младенца И исуса, принято бы- 
ло символически сжигать полено. Те- 
перь вместо этого на стол подают торт 


поленообразной формы, который так и 
называется «Рождественское полено». 
В Германии главная примета насту- 


но и интересно 


Тесто: 4 белка, 3 ст. л. воды, 100г сахара, 4 желтка, 
пекарского порошка, маргарин для смазки формы, 


Для начинки: 10 половинок консервированных персиков, 
ных сливок, 2 пакетика ванильного сахара, 2ч, л. корицы, 
Для украшения: шоколадный порошок или тертый на мелкой 


разогретую до 200 градусов духовкуи выпекать 12-15 ми Е: 
из формы, охладить и разрезать по горизонтали, чтобы по- \ 
лучились три коржа. Приготовить начинку. Нарезать персики тонкими ломтика-_ 
ми, предварительно сняв кожицу. Хорошо взбить сливки с ванильным сахаром, до- : 


Ми: 


2 ст. л. крахмала, 3 
пергамен 


2 стакана жи, 


терке молоч- _ 


Форму смазать маргарином и выстелить пергаментной бумагой. Хорошо | 
‚ взбить белки с водой, добавляя постепенно сахар, 
тем добавить крахмал, мукуи пекарский порошок. 


смешать массу с желтками, за- 
Замесить тесто и выложить его * * 


$ 


> один корж персиковым соком, выложить треть персиковых 
ритыми сливками. Положить сверху второй корж, также смо- 


разных сшран 


пающего Рождества – появление Рожде- Е, 
ственских ярмарок, где организуются 
распродажи, аттракционы, развлека- 
тельные представления. Еще одна не- ' 
мецкая традиция — составлять коллек- 
ции из свечей, украшая их причудливы- 
ми гирляндами. Как правило, начинает- 
ся этот процесс за четыре воскресенья 
до праздника, Как только. готово по- 
следнее украшение, значит – скоро Рож- | 
дество. Ээ 
В Швеции Рождество = главный 4 
праздник, подготовку к которому начи- - 
нают за 2-3 недели: варят пиво, пекут. 
хлеб, обрядовые печенья (в форме сви- ў 
ньи, козла или звезды). До сих пор в 
этой скандинавской стране сохраняется 
поверье о целебных свойствах рожде- № 
ственского хлеба и пива. За день до 
Рождества и в первые дни после него і 
едят специальную рисовую кашу, сва- 
ренную на молоке и приправленную ко 
рицей, “взбитыми сливками или си 
пом. На это блюдо в рожд: 
дни ходят в гости и приглаш: 
А сам рождественски 
ски обильный. Обя 
ветчина и запече! 


ЫЙ Сс 


КУЛИНАРНЫЕ РЕ 


Кур инная 
в сладкой 2 


ЕПТЫ ДЛЯ БУДНЕЙ И ПРАЗДНИК 


Мож подп 
исные инде 


Гренки с чесноком 


ча 4 ломтика белого хлеба 3 ст. л, майонеза, 2 яй- 
` ца, 100 гтертого сыра, 1 зубчик чеснока, 1 ст.л, 


“ сливочного масла, 1 ст. л. нарезанной зелени ук- 


е ропа, зелень петрушки для оформления. 


Яйца взбить с 1 ст. ложкой майонеза и об- 
макнуть в эту смесь хлеб. Затем обжарить на 
} сливочном масле с обеих сторон, Остудить. 
Оставшийся майонез смешать с очищенным и 

РСЧА пропущенным через чесночницу чесноком и 
зеленью укропа. не соть пренки приготовленной смесью и посыпать тертым сы- 
ром. Оформить промытыми листиками зелени петрушки 


Салат из бананов и спагетти 

2 банана, 2 яблока, 2 помидора, 250 г спагетти, 200 г сметаны, 100 гсыра, 6 ст.л. 

консервированного горошка, 2 ст. л. измельченных грецких орехов, сок 1 лимона, зе- 
лень для оформления; красный молотый перец, соль по вкусу. 

— — Спагетти отварить в большом количестве подсолен 
откинуть на дуршлаг, промыть. Бананы очистить от кож\ 
кружочками. Яблоки промыть, обсушить, удалить Д 
ми. Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, нарезать 
реть на крупной терке. Выложить все приго 
аккуратно перемешать. Приготовить соус. С 
ком, грецкими орехами, поперчить, посолит! 

салат. Перед подачей оформить зеленью. 


< 


Ма 


СИ воды до готовности, 

ы нарезать тонкими 
1у; нарезать кубика- 
омтиками. Сыр нате- 
салатницу и 
ть С ЛИМОННЫМ СО- 
ю заправить 


Сыр натереть на крупной терке. о. нарезать с: 
жидкость, мелко их нарезать. Подготовленные проду; 
_бавить консервированную кукурузу, предварительно сли дкость. Заправить 

° салат майонезом, посолить, перемешать и переложить в салатницу. 
: Совет. Этот салат еще можно заправить смесью майонеза с кетчупом. 


Блоха Ольга Анатольевна, Оренбургская обл., г. Бугуруслан 


‹ить в миску, до- 


Лук в кляре 
Попробуйте приготовить это необычное, но 
очень вкусное индийское блюдо. Однако будьте 
_ внимательны: лук в кляре готовится очень бы- 
_ стро, поэтому не дайте ему подгореть. 
° 1,5 стакана муки, 2 зубчика чеснока, 1 стакан 


оед растительное масло для фритюра. 


ц, 


прасотовить кляр. Муку соединить с солью, 


опущенный через чесночницу чеснок, 
все перемешать. Лук очистить, наре- 


Салаты и закуски 


приготовления, 1 банка красной коі 
сервированной фасоли, 1 банка кон. 
сервированной кукурузы, 1 красна, 
луковица, 2 вареных картофелины, 
майонез по вкусу. 


Вермишель поломать, выложить в 
салатницу, всыпать специи из паке 
тика, залить майонезом, оставить 
для пропитки на 25 -30 минут. С кон- › 
сервированной фасоли и кукурузы 
слить жидкость. Лук очистить, наре- _ 
зать полукольцами. Картофель очи- 
стить, нарезать кубиками. Подгото-_ 
вленные продукты соединить с лап- 
шой, заправить майонезом, переме- 
шать. 


Салат из рыбы 
с грибами 


300 г маринованных шампиньо- 
нов, 500 г отварного филе рыбы, 
2-3 вареных картофелины, 2 варе- 
ных яйца, 1 свежий или соленый огу- 
рец, 1 ст. л. мелко нарезанной зеле- 
ни петрушки, майонез для заправки; 
соль по вкусу. Е 


Грибы промыть, откинуть на дур- 
шлаг, измельчить. Яйца и картофель \ 
очистить, нарезать кубиками. Рыбу @ 
измельчить. Огурец нарезать кубика- 
ми. Все подготовленные продукты, 4 
выложить в салатницу, добавить зе- ё 
лень петрушки, заправить майоне: { 
зом, посолить, перемешать. 


Р. 


косточек, 200 г твердого сыра, 0,5 
кана молотых орехов, 1 ст. л. слив 
го масла, 0,5 стакана сметаны, 1 ч.л. 
хара, 2 зубчика чеснока. 


Ветчину нарезать тонкими 
ками. Чернослив промыть тепл 


тертым сыром. Полученной масс 
наполнить чернослив. На ка; 
ломтик ветчины положить по 1 


.0,5 стакана отварного риса, 
перец, 3 ст. л. растительного мас 
1 луковица; черный молотый перец, 
по вкусу. Ў х 


» ӯ етлишь два вида яичницы: гла- | 

335 зунью и болтушку. Безусловно, Лук очистить, мелко нарезать. Пере 
” | ониисами по себе хороши. Но "РМЫТЬ, Удалить плодоножкуи с 

___ если к элементарном 
м рному умению зленн о 
с. РВ разбить ‘яйцо на сковородку енные овощи в сковороде на раст 
И прибавитьеще и неистошимуе — "ЛЬНОМ масле до золотистого цвета: < 
Еа УЮ тем выложить рис, поперчить, переме- 
1 Ра, тоУобыЧной _ шать, залить взбитыми яйцами, посолить > 
" яичницы появляются все шан- 3 
и выдержать на огне до готовности, 
сы стать настоящим шедевром р 


кулинарного искусства! 
Итак, самое главное в при- 
>. } готовлении яичницы - не пере- 
солить и не дать ей подгореть! Как показывает практика, с этим успешно 


Е 6 яиц, 50 г сыра, З средних помидора, 
справляются даже начинающие кулинары. Все остальное можно исправить. 3 зубчика чеснока, 1 ст. л. сливочного мас- 
Например, если в момент приготовления Е. 


азучьи у вас дрогнула рука, не те- ла, 2 ст. л. мелко нарезанного зеленого лу- 


ряясь, размешивайте расплывчатую мас ›мело заявляйте, что вы хотели ка, майонез для заправки; соль по вкусу. 
сжарить именно болтушку. А если вы нахо/ СЛИШКОМ У есть просто Из всехяиц на растопленном сливоч- . 
яичницу, загляните в свой холодильник — наверняка там наидется пара-трои- ном масле приготовить яичницу-глазу- 
ка продуктов, которые станут прекрасным дополнением к вашему блюду. Мы, нью, посолить, Помидоры промыть, 0б- 
в свою очередь, тоже предлагаем несколько вариаций на тему: «яичница»... 


сушить, разрезать пополам, вынуть из 
них мякоть. Сыр натереть на мелкой тер- 
1 25. ке, смешать с очищенным и пропущен= 
Н ным через чесночницу чесноком, мяко= 
тью помидоров, заправить майонезом: 
Получившуюся массу разложить равно- 
.-= мерно по половинкам помидоров. Даль- 
ше от Вас потребуется определенное 
мастерство — нужно будет на каждый по- 
мидор с сыром положить по одному яйцу 
} так, чтобы оно не деформировалосьине 
; вытекло. Выложить помидоры на блюдо 
Ж и посыпать сверху зеленым луком. 


150-200 гвермишели, 4 яйца, 100 г смета- 
ны, кетчуп для подачи; соль по вкусу. 


Отварить вермишель в большом количе- 
стве подсоленной воды до готовности, отки- 
нуть на дуршлаг, промыть теплой водой, 
— дать стечь. В сковороде нагреть сметану, 
— выложить в нее вермишель, перемешать, 
залить взбитыми яйцами, посолить и выдер- 
жать на слабом огне под крышкой до готов- 
ности. Подавать болтушку с кетчупом. 


Гле зунья «Са Если Вы считаете себя человеком необычным и любите такую 
о же необычную еду, то мы приглашаем Вас приготовить яичницу › 
5-6 яиц, 2-3 помидора, 1 ст.л. сливочного масла, 2 ст.л. по этому оригинальному рецепту. 

го сыра; черный молотый перец, соль по вкусу. ам 
помидоры промыть, обсушить, нарезать ломтика- 


ожить на сковороду с разогретым сливочным 
‘обжарить до мягкости. Затем осторожно 


1 сельдь среднего размера, лучше жирная (подойдет также се- - 
ледочный фарш), 1ч. л. сливочного масла, 2 ст. л. мелко нарезан- ^ 
ного зеленого лука, 5 яиц. 


отовности: При подаче посыпать тертым Сельдь очистить от кожи, центральной кости и мелких косточек, 
овно. отделить филе, нарезать его на мелкие кусочки и перемешать сяй- | 
цами. Полученную смесь вылить на сковороду с разогретым сли- | 


«Солнышко» = вочным маслом и жарить до готовности. При подаче п гь зе- 
т: леным луком. даче посыпатезе 
ст. л. сливочного масла; са- и, 

ЕЕ 4 $ ў 82 4 д 


_ Болтушка «Сырная» 
‘150 г сыра, 5 яиц, 1 ст. л. сливоч 


мелко нарезать, выло- . 


Воздушный суп 
с чесночным хлебом 


По-немецки этот суп назы- 
? | вается «хлопковым», в полном 
‚ соответствии с его внешним 
— видом, хотя, разумеется, гото- 
/ вится он не из хлопка. Для до- 
‚ стижения большей воздушно- 
сти теста его льют в бульон 
тонкой струйкой с большого 
расстояния. Обжаренный чес- 
4 ночный хлеб будет прекрас- 

вым пряным дополнением к супу со сливочным вкусом. 

Для супа: 2 ст. л. сливочного масла, 4 яйца, 3 ст. л, муки, 2ст. л. 
панировочных сухарей, 2 ст. л. тертого сыра, 4 ст. л. сливок, 1,5 л 
мясного бульона, 2 ст. л. мелко нарезанной зелени петрушки; му- 
 скатный орех, черный молотый перец, соль по вкусу. Для чесночно- 
го хлеба: 1 батон, 3 зубчика чеснока, 3 ст. л. оливкового масла. 


° Сливочное масло взбить с яйцами, добавляя их по одному, 
_ затем добавить муку и панировочные сухари. Поперчить, по- 
солить, приправить мускатным орехом, добавить сыр и слив- 
_ кии перемешать. Подготовленное тесто влить тонкой струй- 
_ Кой в кипящий мясной бульон. Довести до кипения, снять с 
огня, разлить в подготовленные тарелки и посыпать зеленью 
° петрушки. Для чесночного хлеба: батон нарезать ломтика- 
ми, выложить на противень и подсушить в духовке притемпе: 
ратуре 190 градусов в течение 20 минут. Затем очистить чес- 
Нок И натереть им обжаренные ломтики хлеба. Сбрызнуть 
оливковым маслом и подавать к воздушному супу. 


1 В; 


Мясной суп с 
яблоками 


800 г свинины, 2 луковицы, 6 карто- 
фелин, 1 стакан гороха, 2 яблока, 1 крас- 
ный сладкий перец, 3 ст. л. томат-пасты, 
2,5-3 л воды, 2 ст. л. мелко нарезанной зе- 
лени петрушки, растительное масло для 
жарки; черный молотый перец, соль по 


нут до готовности к мясу 


1,5 л куриного бульона, 0,5 стакана длин- 
нозернистого риса, 1 лимон, 2 яйца; корица, 
белый молотый перец, соль по вкусу. 


Куриный бульон довести до кипения. Всы- ' 
пать промытый рис, дать закипеть, накрыть 
крышкой и варить на слабом огне 15 минут. № 
Поперчить, посолить. Лимон промыть, обсу- / 
шить, снять цедру, сок отжать. Яйца взбить, 
смешать с соком лимона и осторожно ввести 
в кастрюлю с супом, перемешать, чтобы яйца распределились равномерно. © 
зу же снять с огня. Добавить корицы и подать на стол, посыпав цедрой лимо 


Я хочу предложить вам свой вариант бл 

из тыквы - суп. Мой пятилетний внук так его люб, 
что ест и вечером после садика, и даже утром вместо 
завтрака (если, конечно, с вечера хоть что-нибудь ‹ от. 
супа остается). 

Кусочки тыквы и картошки (ее нужно взять меньше, чем 
тыквы) сварить до готовности в небольшом количестве, 
воды. Соль и сахар – по вкусу. Затем чуть остывший суп 
взбить миксером, получается суп-пюре. В тарелки 
добавить 10-процентные сливки и греночки из белого 
хлеба. Очень, очень вкусно. Ч 
Мишина Мария Петровна, г. Липецк \ 


Полезные советы $ 
Использование костей р 
Если при приготовлении жаркого отделяются кости, І 

сварите из них бульон. Его можно заморозить и использо- | Я 
вать по необходимости. 
Удаление зелени и пряностей 
Такие пряности, как лавровый лист, гвоздикаи гороши- | Е 
НЫ та перед подачей на стол вынимают из супа, поэ- Е. 


сти пересоленный суп 
вы пересолили суп, поможет кусочек черствого | 
леба, который варят в супе 15 минут, а затем вынимают. $ п 

Можно добавить в суп тертую картофелину. 4 


Важным ингредиентом этого супа является пармезан, король италы 
сыров. Этот твердый сыр прекрасно подходит в качестве приправы, п 
при нагревании он не плавится и не образует длинных ниток. 


рох. Перец нарезать со- 


2 яйца, 3 ст. л. нежирного 
ной крупы, 3 ст. л. сыра пар! 


{ бульона, 1 ст. л. мелко наре: 


Яйца, творог, манную. 
перемешать в миске, Доб: 


Фасоль запеченная 


1,5 стакана отварной фасоли, 200 
грудинки, 1 луковица, 1 стакан жирной сме 
А мелко нарезанной зелени укропа, 1 ст. 
масла; черный молотый перец, 


г копченой 
таны, 1 ст. л, 
Лл. сливочного 
соль по вкусу. 

Лук очистить, мелко нарезать. Грудинку нарезать 
соломкой и вместе с луком обжарить на сковороде на 
сливочном масле, Выложить фасоль, посыпать перцем, 
зеленью укропа, перемешать, залить сметаной и поста- 


вить в разогретую духовку на 20 минут. Подавать счер- 
ным хлебом. 


Суп из чечеви 


, ЛИЦ 


747: 
ребрь 

400 г копченых свиных ниек, 1 стакан 
чечевицы, 2л воды, 2 луковицы, 1 ст. л. муки, 2 ст. л. 
растительного масла, 1 ст. л. мелко нарезанной 


зелени петрушки, растительное масло для жарки; 
черный молотый перец, соль по вкусу, 


26р 


Предварительно вымоченную чечевицу зали 
водой, поставить на огонь, довести до ки 
Положить промытые рубленые ребрышки и варить 
все вместе 30-40 минут. В конце варки посолить. Лук 
очистить, мелко нарезать и спассеровать на 
растительном масле до золотистого цвета. д 
муку, перемешать, развести небольшим количеств 
горячего бульона и влить в суп, посыпать зелен 
петрушки, перцем. Варить 2. минуты. Подавать такой 
суп с гренками. 


обавить 


Ореховая фасоль 


1 стакан белой фасоли, 0,5 стакана измельченных 
орехов, 2 луковицы, 5 зубчиков чеснока, 1 ч. л. смеси 
сухих трав, 2-3 ст. л. растительного масла; черный 
молотый перец, соль по вкусу. 


Предварительно замоченную фасоль залить холод- 
ной водой и довести до кипения. Затем отвар слить, 
снова залить фасольхолодной водой и варить до готов- 
ности. В конце варки посолить. Готовую фасоль отки- 
нуть на дуршлаг. 
Измельченные 
орехисмешатьс 
2 -3 столовыми 
` ложками отвара 
фасоли, очи- 
щенным и мелко 
нарезанным лу- 
ком и чесноком, 
ей сухими травами, 
асоль смешать с полученной массой 
‘ельным маслом. Выложить в салат- 
змельченными орехами и 


Бобовые 


_ боли образуется пена, которую нужн 


ны, предмет любви и восхищения 
Миостимулятор для груди 
биологического электричества уве 
кровообращение, улучшит структур; 
мен веществ в груди. В результате = 
увеличение объема, возврашен 
сти и пышности груди! 


ВЫ СМОЖЕТЕ: 


- увеличить объем и придать груди — 
красивую форму; Е 
> стимулировать лактацию во время кормле: 
- приподнять <обвисшую», потерявшую ф 
- продолжить рост груди, заложенный орга» 
- восстановить грудь после беременности; 
- избавиться от растяжек; к: 
- доставить незабываемое сексуальное на 


2 
платой при получении на почте 1499 руо. 


Все, что Вам нужно - применять прибор два раз; 
Вы увидите результат уже через 15-30 ди 
ственное средство, пренятствующее нарӯш 


1:8(8332) 40-98-05, 31-05-07, : 
у: 610000, г. Киров, а/я 11, отде 


Товар сертифицирован 


ый горошек с печенью трески 


1 банка консервированного зеленого горошка, 1 банка 
печени трески, 2 вареных яйца, 1 ст. л. зелени укропа. 

С печени трески в отдельную посуду слить масло, печень 
измельчить. Яйца очистить, мелко нарезать. Соединить пе- 
чень трески с яйцами, зеленым горошком, предварительно 
слив жидкость, посыпать зеленью укропа, полить маслом из 
консервной заливки. Перемешать и выложить в салатницу. 


Подсказки 


© Вкус замоченных и незамоченных бобовых после варки 
будет разным. Бульон из замоченных бобовых не имеет спе- 
цифического горохового привкуса, а сами бобовые очень 
напоминают по вкусу и запаху орехи. Бобовые, сваренные 
без предварительного замачивания, будут сохранять знако- 
мый большинству специфический гороховый привкус. 

© Руководствуйтесь принципом: чем тверже бобы, тем 
дольше их следует замачивать. Можно даже на ночь. Чече- 
вицу замачивают только на 10 минут. 

© Длительность варки зависит от вида, качества и « 
ста» бобовых. Чем они моложе, тем быстрее свар 
рекомендуемое время варки истекло 
твердыми, нужно продолжить пригото 
станут мягкими, 


© Не солите фасоль доокончания ва 


рки, иначе оболочка ло. 
пнет, а внутри бобы останутся твердыми, 5. элее» 


® Вовремя варки чечевицы, гороха и некоторых 
о снимать, 


7 


возра- 
ятся. Если 
‚ а бобы остались 
вление, пока они не 


8 


= 


Мясной пир 


(А 


ре 


Котлеты с овощами 


500 гмякоти свинины, 2 картофели- 
ны, 1 сладкий перец, 2 помидора, 1 ст. 
л. мелко нарезанной зелени петрушки, 
3 яйца, консервированный зеленый го- 
рошек для подачи, мука для панировки, 
|” растительное масло для жарки; черный 
| молотый перец, соль по вкусу. 

Картофель очистить, промыть, раз- 
резать пополам. Мясо промыть, обсу- 
шить, нарезать на кусочки и пропустить 
вместе с картофелем через мясо-рубку. Сладкий перец промыть, удалить пло- 
доножкуи семена, мелко нарезать. Помидоры обдать кипятком, снять кожицуи 
мелко нарезать. Подготовленные овощи соединить с фаршем, добавить яйцо, 
зелень петрушки, поперчить, посолить и хорошо все перемеше Из получен- 

ной массы сформовать котлеты, запанировать их в муке, взбитых яйцах и снова 
в муке. Обжарить на растительном масле до образования румяной корочки. По- 
давать с зеленым горошком, жареным картофелем и вареной морковью, 


| 
Ь. 


Фаршированне 


500 гкуриных шеек, 400 г куриной печеня, 390 гт тина 2 ст. л. сме- 
шанной мелко нарезанной зелени укропа и петрушни, 2 ломтика хлеба, 
0,5 стакана молока, 1 луковица, 2 яйца, зелень для оформлення; дчерный мо- 
лотый перец, соль по вкусу. р х р 


С куриных шеек снять кожу (чулком), 
промыть, обсушить. Промытую печень и 
телятину пропустить через мясорубку * 
вместе с очищенным луком и размочен- 
ным в молоке хлебом. Добавить в фарш 
яйца, зелень укропа и петрушки, попер- 
чить, посолить и тщательно все переме- 
шать. Подготовленные шейки зашить с 
одного конца. Полученным фаршем за- 
полнить кожу шейки и аккуратно завязать 
второй конец крепкой ниткой. Проколоть шейки в нескольких местах иглой, Ва- 
рить в подсоленной воде 30 минут. Вынуть из воды, дать слегка остыть, уда- 
лить нитки, нарезать ломтиками и выложить на блюдо, оформив зеленью. 


дп 


Ребрышки п 
1 кг свиных ребрышек, 4 ст. л. растительного масла, З ст. л. светлого сое- 
ого соуса, З ст. л. меда, 2ч. л. неострой горчицы, 2 ст. л. томатного соуса, 


В 


 зывания противня; черный молотый перец, соль по вкусу. 
аы РА 


Свиные ребрышки промыть, обсу- 
шить выложить в неглубокую Форму. 


енный и пропущенный через 
у у чеснок, растопленный мед, 


Е Оль.  Полить полученной 
Д переворачивая их, 


‚ андр, майорани в одну часть 


‹ Сосиски под. 
г“ шубой 
4 сосиски, 400 г мясного фарш: 


ца, 2 ломтика белого хлеба, 1 луковиц, 
2 зубчика чеснока, 0,5 стакана молока. 


тельное масло для жарки; черный моло 
тый перец, соль по вкусу. 


Ломтики хлеба замочить в МОЛОКЕ, ы | 
отжать. Фарш соединить с очищенными 
мелко нарезанным чесноком й луком от- | 
жатым хлебом, яйцами, поперчить, посо- 
лить, тщательно перемешать. Сосиски а 
освободить от оболочки, каждую завер- 
нуть в фарш, запанировать в сухарях и 
обжарить на растительном масле со всех 
сторон. Подавать с кетчупом. Т 

Синельникова Ирина Петровна, аў 
г. Белгород 


за, запеченная 
блоками и сыром 


1 курица, 2 луковицы, З'средних кисло- ~ 
сладких яблока, 1 помидор, 100/г маргари- 
на, 100 г сливочного масла, 2 ст. л. паниро- 
вочных сухарей, 2 ст. л. тертого сыра; чер- 
ный молотый перец, соль по вкусу. 

Курицу промыть, обсушить, разре- 
зать на порционные куски, поперчить, 
посолить и обжарить на маргарине. По- 
мидор обдать кипятком, снять кожицу и 
нарезать тонкими кружочками. Лук очи- 
стить, нарезать тонкими кольцами. Ябло- 
ки промыть, удалить сердцевину, очи- 
стить от кожицы и нарезать ломтиками. В 
сотейник выложить обжаренную курицу, 
сверху – кружочки помидора, луки ябло- 
ки. Посыпать сыром и сухарями. Сверху 
разложить кусочки сливочного масла и 
поставить в разогретую духовку На и 
40 минут. Подавать с картофелем фри. 


Пряности 

КакВы уже заметили, те илииные 

ности мы используем при приготовл 

почти каждого блюда. Смелее импрови 
зируйте, попробуйте сами смеси сух х 

пряностей, Если взять за основу, на 


мер, в равной пропорции базилик, 


вить красный жгучий переци фра 
получите вариант «хмели-сунели». 
гую часть можно добавит 
орех, мяту, втретью = семен 


лялся нововведению, устраива 
_ чему? Да потому, что никто тол 


пополняя разнообразие картофе 
И в самом деле, картошка уже давно стал 
Сийского стола. Жареную или в виде пюре, ее можно встретить почти в каж- 
дом доме. Но повседневность картофеля не мешает ему быть отличным 
‘праздничным блюдом. Вот, например, картофельная запеканка. Как гово- 
„рится, просто и со вкусом. С каким вкусом ~ зависит исключительно от ва- 
ШИХ предпочтений. В качестве начинки для запеканки можно использовать 
яйца, мясо, грибы и все, что дӯшат 
А как вам картофельные пончики с чар 
али? И очень вкусно, поверьте! Золот 
ный, так и праздничный стол, а вы. < яйка, о 
Е комплиментов от домочадцев и изумленных гостей 
Как показывает мировой кулинарный опыт, в жизни в 


а неотъемлемой частью рос- 


м? Оригинально, не пра- 
ончики украсят как буднич- 
язательно удостоитесь 


да есть место 


картошке. Она не может надоесть, а возможности для изобретения новых 
блюд из этого овоща просто неисчерпаемы. Дерзайте, и удача непременно 


вам улыбнется! 


Картофельная зс 


1 кгкартофеля, 1-2 яйца, 0,5 стакана молока, 3 ст. л. сливочного мас- 

ла, 1 ст. л. панировочных сухарей, сливочное масло для сма 
я вороды, сметана для подачи; соль по вкусу. 
: Картофель очистить, помыть, отварить в подсоле 
сти. Затем воду слить, картофель размять, добавить гор 
вочное масло, сырыеяйца. Все перемешать. Глубокую скс 
_ сливочным маслом, посыпать сухарями. Выложить поло 
й ровнять, положить фарш (см. ниже) и накрыть оставшимся пюрг. Разров- 
| НЯТЬ вилкой или ножом, сделать узоры (волнистые линии, квадратики), 
. сбрызнуть сливочным маслом и запекать в разогретой луховке до румяной 

корочки. Подавать картофельную запеканку горячей со сметаной. 
1 Фарш изяицс зеленым луком и укропом 
З вареных яйца, 1 пучок зеленого лука, 1 ст. л. мелко нарезанной зеле- 
'кропа; сливочное масло, черный молотый перец, соль по вкусу. 


Зеленый лук промыть, обсушить, мелко нарезать и обжарить на сливоч- 
масле. Добавить очищенные и мелко нарезанные яйца, укроп, все пе- 
:Шать, поперчить, посолить. Фарш готов. 
ибной фарш 

рибов, З луковицы, сливочное ма- Ў 
рки; черный молотый перец, соль | 


ывания ско- 


‘промыть, обсушить, мелко наре- 
истить, мелко нарезать и обжа- 


З луковицы, 
ки; черный 


 ховкуна решеткуи запекать в тече 
_ нут. Творог соединить со 


Картофельные пончики. 
с черносливом 


1кг картофеля, 1,5 стакана муки, 2 яйца, 
300г чернослива, растительное масло для жар. 
ки, 1 яйцо и молотые сухари для панировки са- 
харная пудра для посыпки, сметана для подачи; 
сахар, соль по вкусу, 


Картофель очистить, помыть, отварить в > я 
подсоленной воде до готовности, немного ос 
тудить и пропустить через мясорубку. Доба- 
вить яйца, муку, сахар. Замесить тесто. Чер- 
нослив распарить в теплой воде, обсушить и. 
мелко нарезать. Сделать из теста лепешки, в 
центр каждой положить измельченный черно- _ 
слив, слепить края и сформировать пончики 
круглой формы. Обмакнуть каждый во взби- 
тое яйцо, запанировать в сухарях и обжарить 
вкипящем растительном масле до золотисто- 
го цвета. Выложить на блюдо и посыпать са- 
харной пудрой. Подавать со сметаной. 


Картофель печеный 
с творогом и зеленью 


отав 
Пе 
картофелин, 
л. мелко нарезанной зелени петрушки, 
укропа и зеленого лука, 0,5 стакана сметаны, 


500 г нежирного творога; черный молотый пе- 
рец, соль по вкусу. 


Картофель варить в подсоленной водевте- 
чение 10 минут. Отвар слить, картофель об- 
сушитьи каждый клубень завернуть валюми- 
ниевую фольгу. Положить в разогретую ду- 

ме 30 ми- 
л, зеленью, 


Всем влюбленным посв вящае 


гласит следующее: «Дело было в 269 

году нашей эры. Римский император 

Юлий Клавдий || готовился к череде за- 

воевательных войн, а потому решил 

увеличить численность своей армии. И. 
Да вот незадача: молодые п парни вовсе ся «Твой Валентин». Видимо то! 
не спешили пополнять ряды «воору- дилась традиция дарить в Э 
женных сил», Император, которого в 

народе прозвали Жестоким, своим ука- 

зом запретил юношам жениться, пола- смелого священника к лику свят 
гая, что именно супружеские узы удер- объявил 14 февраля ‘Днем’ СВЯТ 
у ств для всех свершится чудо - Живают римлян от службы в армии. Но лентина». 


М ом правит лишь любовь! нашелся добрый человек, священник 
З по имени Валентин, КОТ орый тайно вен- 

чал всех желающих. 
т 14 февраля и какое отноше- Когда об этом прознали власти, Ва- 
ие кнему имеет святой Вален- лентина арестсзали и бросили в тюрь- 
ущ му. Там оніпознакомился со слепой до- 
их пролить свет на эти вопро: черью палача, которая приносила еду, и 
ая распространенная из них всем сердцем полюбил: ее, Сила его 


праздником в году, 
Днем святого Валентина 


Рецепты для самого романтического ужина’ 


о 


6 куряных грудок, 1 стакан сахар- 8 ломтиков белого хлеба, 150г 
ной пудпы, 2 лимона, растительное ма- ра, 2 яйца, 3 ст. л. молока, З помидо| 
сло для смазывания противня, зелень З\ст. л. растительного масла, 3 
петрушки для оформления; черный сливочного масла, листья зелено 
молотый перец, соль по вкусу. лата для оформления; черный 
Сахарную пудру развести в 3 стака- тый перец, соль по вкусу. 
нах воды, довести до кипения и кипя- 100 г сыра нарезать Соломко 
тить 2 минуты. Пимены промыть, поло- равномерно разложить на 4 ломт н 
жить на 20 минут в приготовленный си- хлебаи накрыть оставшимися. лом мт 
роп, накрыть крышкой. Затем вынуть ками хлеба. Взбить сырые яйц 
+ лимоны из сирола, разрезать каждый локом и оставшимся сыром, пр 
ропвыдержать на слабом огне еще в течение 3-5 минут. Куриные рительно измельченным. Припр 
ромыть, обсушить салфеткой, поперчить, посолить и выложить на перцем и солью. Тосты смочить! 
и растительным маслом противень вместе с лимонами. Полить си- но-молочной смеси. В сково 
ть в разогретую до 180-200 градусов духовку и запекать в те- 
ереворачивая. При подаче выложить на блюдо и оформить ритьвнем хлебс обеих сторо 
ушенной зеленью петрушки. разования хрустящей коро 


а Лук очистить, нарезать полукольцами и обжа-. 
о золотистого цвета. Затем смешать с грибами, 
1 Ить4 ст. рки воды и ОИ на слабом огнев ТВ 


енью, укропа, прогреть на слабом ог в 
1 смесью заправить Грибы и) дие ( 
20) оя | 


| закуска ст 


ИНЬОНОВ, рле 
јивочного мас- | 
кий красный 
пучок зелени 
, 4 зубчика чес- 
'кочана листо- 
та, 7 ст. л, вин- 


католических странах в День святого, 

Валентина принято гадать. Гадают 

обычно незамужние девушки, но нередко. 
этом принимают и парни, и тогда гадание превр. 
забавную игру. Сегодня многие относятся к гадания 


ветретиться двум половинкам. 

Например, в Англии давно существует такой обычай 
проснувшись рано утром 14 февраля, девушка дол 
выглянуть в окно. Первый мужчина, которого она УВИДИ 
будет похож на будущего мужа, 

В той же Англии распространено гадание с яблоком. Н. 
маленьких кусочках бумаги девушка пишет мужские именаи |. 
раскладывает их по кругу. В центр этого круга кладется | Е 
яблоко, обязательно с ножкой, а гадающая должна’ 
раскрутить его, как волчок. На какое имя укажет ножка, тот 


рибы промыть, нарезать ломтиками. Зелень промыть, 
ить и мелко нарезать. Перец промыть, удалить плодо- 
ум семена, нарезать кубиками. Чеснок очистить, мел- 
резать и обжарить на сливочном масле до золетисто- 
Та. Затем добавить грибы, сладкий перец, зелень, по: 
ить, посолить и перемешать. Влить уксус и пот ушить 


есте на слабом огне в течение 15 минут. Листья зеле- 
алата промыть, обсушить, нарезать соломкой и выло- 
а блюдо. Грибную закуску выложить нат ре 
алата. Подавать с белым хлебом. 


РЯ Салат со 


300 гокорока, З вареных яйца, 50 гсыра, 2 св=- 
гурца, 150 г майонеза, 1 ст. л. мелко нарезанной зела- 
ни укропа; черный молотый перец, соль по вкусу. 

пченый окорок нарезать тонкой соломкой. Яйца очи- 
ить, натереть на мелкой терке. Свежие огурцы промыть 
сушить, нарезать кубиками. Все смешать, добавить зе- 
нь оперчить, посолить, заправить майонезом, выложить 
оркой в салатник, посылать тертым сыром. 
Шрасолова Полина Ивановна, г. Пермь 


Кексы с 
малиной 
стакана муки, 100 г 
аргарина, 1 стакан смета- Е 
‚ яйцо, 1 стакан сахара, ° 
разрыхлителя для те- 
00 гсвежезаморожен- 
малины, растительное - 
для смазывания фор- _ 


ль. Затем массы соединить, добавить в тесто 
ьно размороженную малину и перемешать. 


ксов смазать растительным маслом и на- ! 
дуона ‚2/3 тестом. Выпекать в разогретой до 180 


С а. с ветчиной 
нежирной ветчины, 1 свежий огурец, 
ики петрушки для оформления. — 


кавалер и поведет девушку под венец. 

Чтобы увидеть суженого во сне, жительницы и. 
Альбиона накануне Дня святого Валентина прикалывают к 
уголкам своих подушек 4лавровых листа: Этомугаданию уже | 
больше двухсот лет, можно предположить, что не одна _ 
англичанка увидела за это время во сне своего будущего \ 
супруга 


1 кг филе горбуши, 1 ст. 
сметаны, 1 ст. л. расти- " 
тельного масла, 3 ст. л. 
сливочного масла, 1 луко- 
вица, 1 ст. л. сушеной зе- 
лени укропа, 0,5 ч. л. моло- 
того тмина, зелень укропа 
или петрушки для офор- 
мления; черный молотый 


- перец, соль по вкусу. 


Приготовить соус. 
'Сметану смешать с растопленным сливочным маслом, очи-! 
щенным и мелко нарезанным луком, укропом и тмином. Фи 
лерыбы промыть, обсушить, нарезать порционными кускам 
поперчить, посолить и выложитьна смазанный растительн 
маслом противень. Залить приготовленным соусом. Пос 


ред подачей к столу выложить рыбу на блюдо и п 
сом, в котором она запекалась, оформив промытой з 


Гренки сяйцами ~ 
1 батон, 5 вареных яиц, 2 ст. л. сметаны, 


р я 


4 яйца, 1 стакан са- 
хара, 0,5 стакана му- 
ки, 2 ст. л. картофель- 
ного крахмала, 1 ч, л. 
разрыхлителя для те- 
ста, 2-3 ст. л. густой 
сметаны, 500 г обез- 
жиренного творога, 
2 ч. л. тертой лимон- 
ной цедры, 500 г раз- 

88 личных фруктов (ло 
) ), растительное масло для смазывания противня. 


ЛКИ отделить от желтков. Взбить желтки с 4 ст. ложка- 
лой воды. Добавить взбитые с сахаром (взять полови- 
`нунормы) белки. Смешать муку, крахмал, разрыхлитель, по- 


се перемешать. На смазанный растительным маслом 
ротивень выложить тесто и разровнять его. Выпекать в ра- 
той до 180-200 градусов духовке в течение 15 минут. 
корж вынуть из духовки и остудить. Сметану смешать 
вшимся сахаром до полного его растворения. Затем 
нить с творогом и лимонной цедрой. Вымыть фрукты; 
необходимости очистить от кожицы и некрупно наре- 
_ Затем ровным слоем намазать творожную массу на 
рхувыложить подготовленные фрукты 


Домашний пирог с ‹ 


Я Тесто: 200 г муки, 10 т 
дрожжей, 1/2. ч. п. соли, 
2 ст. л. топленого свиного 
сала, 1/2 стакана молока, 
маргарин для смазывания. 


Верхний слой: 100 г сли- 
вочного масла или мапга- 
рина, 6 крупных луковиц, 
300 г ветчины, 200 г до- 
машнего творога, 1,5 ста- 
кана сметаны, 1 ст. л. ку- 
курузного крахмала, 3 яй- 
ца, 3 ч. л. майорана; чер- 
ный молотый перец, соль 
по вкусу. 


Для украшения: ветчина, 
1 маринованный огурец. 


асле до прозрачности, затем добавить наре- 
'ветчинуи вместе обжаривать до золоти- 


Е 


ог, сметану, крахмал, яйца, майоран, _ 


полученную смесь свер- 

гь. Поставить пирог в предва- 
Г ховку и выпекать 
ветчиной, на- 


Подведение итогов конкурса «З лучших рецепта месяца, 
Денежные призы в размере 300 рублей за январь 2 
года получат: 
- Сотникова Н.А., г. Курск, за рецепт «Закуска из черно- | 
слива»; | 
|- Мишина М.П., г. Липецк, за рецепт «Тыквенный суп»; | 
| - Олейникова П.В., г. Воронеж, за рецепт «Курица, тушенная] 
| с капустой». р 
| Конкурс продолжается! Рецепты присылайте по адресу: | 
308000, г. Белгород, Главпочтамт, а/я 11, газета «Готовим и 
Вкусно», 


| 
| 


| 
| 
| 
| 


Этот аппетитный пышный 
хпэб особенно хорош со све- 
жим сливочным маслом и Ш 


мом, 


700 г пшеничной муки вы- 
сшего сорта, 2ч, л. соли, 1ч, л. 
смеси молотых корицы и гвоз- 
дики, 100 г сливочного масла, 
15 гбыстродействующих дрож- 
мей, 100 гизюма без косточек, 
2 ст. л. мелкозернистого саха 
ра, 1,5 стакана молока, 2 яйца, ; 
растительное масло для смазывания формы и пекарской б) 
маги, сливочное масло для подачи. Для корочки: 1 взбитоеяй- › 
цо, 6 раскрошенных кусочков сахара-рафинада. 6. 
Муку, смешанную с солью и пряностями просеять в ми- 
ску. Затем растереть со сливочным маслом до образования 
крошки, Всыпать дрожжи, сахар предварительно замочен- ’ 
ный и обсушенный изюм, влить теплое молоко, переме- 
шать. Вбить по одному яйца и замесить мягкое тесто. Вы- ? 
мешивать его на посыпанной мукой поверхности в течение 
10 минут, пока оно не станет гладким и эластичным. Пря- 
моугольную форму смазать растительным маслом и присы- 
пать мукой, Сформовать из теста продолговатый батон и 
положить его в форму. Накрыть смазанной растительным 
маслом пекарской бумагой и поставить в теплое место на 
1 час. Разогреть электрическую духовку до 230 градусов, 
газовую — до 210 градусов. Смазать верхтеста взбитым яй- 
цом, поставить в духовку и выпекать 20 минут. Затем посы- 
пать батон раскрошенными кусочками сахара и выпекать 
еще 15 минут. Готовый хлеб охладить, нарезать ломтиками, 
выложить на блюдо и подавать со сливочным маслом, 


Овсяный кекс 
2 стакана овсяных хлопьев, 2 стакана муки, 


_ сахара, 1 ст. л. разрыхлителя для теста, 2-2,5 


ка, 0,5 стакана растительного масла, 3 яйца, 
1 апельсина, по 0,5 стакана измельченных г 


‚ И кураги, сахарная пудра для оформления. 


Смешать муку, овсяные хлопья, сахар и. 
добавить взбитые яйца, молоко, растител 
хи, предварительно замоченную и мелко на 

апельсиновую цедру и тщательно ВС 


ложить тесто в форму для кекса, с 


Десерты и напитки 


Репа, тушенная 
яблоками и изюмом 


ВАНИХ репы, 4 яблока, 2 ст. л. изюма без косточек, 
пивочного масла; сахар, соль по вкусу. 


Усовершенствованная 


1 Обладает повышенной. моі 


ТЬ ПоМтиками. Репу помыть, ОТЕ мелко на- 

резать, посолить и ту- 
шить на сливочном ма- 
сле под крышкой до по- 
луготовности. Затем до- 
бавить яблоки, предва- 


щитить от-неожиданных холодов склады, п 
теплицы. 2. 
Легкая, компактная, экономичная, без копоти и У. 
вредных для здоровья выбросов, потребляет | 
очень мало горючего и, главное - совершенно — 
проста и безопасна Вв эксплуатации. 
Не требует трубы дымохода и вытяжки! 


используется 
а > МЧС росс 


Работает без дозаправки. ) 


210014, г. Киров, а/я 665, отдел 48 


Товар сертифицирован. На правах рекламы 


|| ридедьце промытый и и Гарантия - 3 года] 

и замоченный изюм 4 | Ы 

н =. хар и все вместе дове- 

} з сти д а | Пена- 1790 руб. с оплатой при получении. & 
Г а слабом ‹ чение Ще и заказе 07 2 шт. - 1740 руб. за шт. 5 
к а 25-30 м 1р, 28(8332) 40-98-05, 30-01-71, 57-31-24 
{ 


тк делают деньги? 


Производственное предприятие 
| «Киров-Стройиндустрия» 
: 100 наименований оборудования для малого бизнеса, 


‘иропа, 100 г мороженого, 2 стакана газкрованной миче- 
ральной воды. 


В стаканы равномерно разлить сок краснои с 


ззиров; для производства: 
= ОНОГО Облицовочной и потолочной плитки. Стоимость от 2 тыс руб. 
зую’воду, сверхуположить по шарику мороженог‹ Сленовых, строительных и фундаментных блоков (себестоимость 5 руб. 


ацин до 50 руб.), черепицы, заборов, кирпича, брусчаті 
у енияи 61 лагоустройства коттеджей, садовых и дач- 
1. из местного сырья! 


Коктейль «Поплавок» 


4 ст. л. вишневого сока, 100 г мороженого, 2 стакана | разместить: роизводетво можно даже в обычном гараже, аот+5 °С 


молока. аод открытым небом. Стоимость от 4 до 30 тыс. руб. 

у Ў і Оборудование доставляется по почте 
Половину нормы мороженого положить в миксер, влить (цены с доставкой), 

вишневый сироп, молоко, взбивать 1-2 минуты. Раз ьв 


В Организовать эти производства по силам каждому. 
подготовленные фужеры, сверху положить по кусочку |Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных Катаре ооа 
славшетося мороженого – «поплавок». 


дования пишите по адресу: 610000, г. Киров, а 10, 
| Киров-Стройиндустрия, отдел 48. 
Ок «Согревающт Ші» | Тел, вт. Кирове: 8(8332) 56-30-29, 57-31-24, 63- 05-92. 
: ууу Катити 
: По: хупая у нае, Вы защищены от подделок! „ 


2 чашки крепкого чая, по 0,5 чашки меда и водки. 


В кастрюлю влить чай, водку и мед. Довести смесь при Н 
постоянном помешивании до кипения. Согревающий напи- апиток медовый 


К ОИ 
оК слегка остудить. Разлить в небольшие чашечки. Такой З стакана воды, 8 ст. л. меда, 8 ст. л. сахара, 4 лавро- | 


вых листа, 4 горошины гвоздики, корица на кончике ножа. 


К 2708 В кастрюле соединить воду, мед, сахар, лавровый лист 
гвоздику и корицу. Поставить на огонь, довести до кипения 

_2. ‚5 стакана муки, 5 яиц, 1,5 стакана меда, 1/2 стакана и кипятить на слабом огне 10 минут. Накрыть крышкой и на- | 

а, кулинарный жир для фритюра, разноцветное дра- стаивать 20-30 минут. Затем вынуть лавровый лист, 
дику, подогреть и разлить вчашки. Пить горячим. 


ения, добавить обжаренные шарики, хоро- | 
и выложить горкой на приготовленное 
Десерт украсить разноцветным драже. 
енное тесто можно нарезать тонкими = 
‚азатем уже обжаривать во фритю- _ 


В прекрасном имени Мужчина 
_ Сложились мужество и стать, 

_ Уменье думать и мечтать, 

_ Быть вдохновенным без причины. 
Уметь любить, уметь дарить. 
То уходить, то возвращаться. 
Таким непостоянным быть, 
Такой опорою казаться. 
Оберегай его судьба 

От лжи, предательства, обмана 
И благосклонной будь всегда, 
Дай жизни полной, без изъяна. 
И пусть сплетаются слова 

О том единственном, любимом, 
Кого природа назвала 

_ Прекрасным именем = 

$ МУЖЧИНА. 


Бутерброды 
’ «Простое 
удовольствие» 


тиков хлеба, 8 плоских кот- 
г, 8 пластинок твердого сыра, 2 лу- 
_ кови 00 гсливочного масла. 
ть, мелко нарезать и об- 
ливочном масле до золоти- 
омтики хлеба намазать 
чным маслом. На 


г М есмотря нато, что День защитни- 
а ка Отечества в нашей стране за- 
А ЕЕЕ как праздник военно- 
служащих, он как-то сам собой превра- 
тился в Мужской День. Должна же быть 
справедливость: женский день ~ 8 марта 
= мы празднуем уже много лет, ао мужчи- 
нах забыли? Конечно, главными виновни- 
ками торжества в этот день по праву счи- 
таются те представители сильного пола, 
которые несут доблестную службу на бла- 


В этот день поздравления от жен- 
щин принимают все мужчины. Незави- 
симо от того, служили ли в армии наши 
отцы и сыновья, мужья и братья = мы > 
все равно любим их, а 23 февраля-еще > 
один повод сделать нашим мужчинам 
приятное, И наверняка, во многих до- 
мах этим зимним вечером женщины 
накроют столы, на которых достойное _ 
место займут блюда и напитки для на- 
стоящих мужчин, и вадрес СИЛЬНОЙ ПО- | 


ловины человечества будут звучать 
многочисленные поздравления. 

Мы тоже поздравляем наших муж- 
чин с Днем защитника Отечества и же- 
лаем им оставаться сильными, смелы- 
ми, мужественными и благородными. 

Мы любим вас и гордимся вами! 


го нашей Родины, те, кто ‚невно рис- 
куетжизнью, охраняя безопасностьгосу- 
дарства и наш покой, Не забудем и о на- 
ших ветеранах. Подви 1Й ОНИ С0- 
вершили для Отече эн. Мы 
перед ними в неоплатном долгу. Низкий 
поклон вам, дорогие ветераны! 


Как чудесно быть с тобою рядом 

И дарить тебе свою любовь, 

Видеть страсть и нежность в твоем взгляде 
: тебя влюбляться ВНОВЬ И ВНОВЬ. 


„ЛЕЕ 


500 гкурихого филе с кожей, 1 апельсин, 100 гтвердого сыра, зелень укро- 
па и петрушки, клюква для оформления, растительное масло для смазывания 
противня; черный молотый перец, соль по вкусу. 

Филе промыть, обсушить салфеткой, слегка отбить, поперчить, посолить. 
Сверху на филе положить нарезанный кусочками сыр и апельсин, предваритель- 
но очищенный от кожуры. Свернуть рулетом, обвязать нитками, выложить на про- 
тивень, смазанный растительным маслом, и запечь до готовности в духовке. По- 
сле чего положить рулет под пресс и дать остыть. Затем нарезать, выложить на 
блюдо и оформить промытой зеленью и клюквой. 


300 готварных макарон, 300 г вареной колбасы или печени, 1 яйцо, 1-2 лу- 
ковицы, растительное масло для жарки, кетчуп для подачи; черный молотый пе- 
рец, соль по вкусу. 


Через мясорубку пропустить макароны и колбасу, добавить яйцо, поперчить, 
посолить, перемешать. Из полученного фарша сделать палочки «пальчики», об- 
валять их в панировочных сухарях и обжарить на сковороде на сливочном масле 

` дохрустящей корочки. Лук очистить, нарезать кольцами и обжарить на растител 
ном масле до золотистого цвета. На каждый «пальчик» надеть колечко обжарен 
ного лука, Выложить на блюдо и подать с кетчупом. РЕ 


ампиньонов . 
6 крупных шампиньонов, 1 маринованный огурчик, 2 зубчика че‹ 
3 ст. л. сметаны, 50 гтвердого сыра, 1ч. л. растительного масла. _ 
Шампиньоны промыть, отделить шляпки от ножек. Отварить нож 
дуршлаг, дать стечь и мелк 
ыйчесноки сыр по отд 
ельченные грибные ножки, огу 


альоны 


Праздничный стол 


м последовательности 
ления алкогольных напи- 
‚ действует обычно общее | 
ше начинать с легких, сла- 
ых напитков, а затем перехо- 
векрепким, если они сочета- 
итки с тонким вкусом и аро- 
одают в начале вечера, затем 
от более сладкие напитки. 
одаче нескольких наименова- 
А соблюдают последователь- 
легкие вина подают перед креп- 
рдинарные – перед марочными, 
— перед красными. Высокосаха- 
ые напитки пьют в конце вместе с 
ртом. Аперитивы с пониженным 
жанием сахара, горькие настойки, 
дку, коньяк можно подавать в начале 
ема пищи для усиления аппетита. 
Если напитки приобретаются зара- 


Ликеооналиво 
до20 м 
Коньяки 
Бутылк Е 
выми пробками 
горизонтальнс 
жание высыхания п} 
герметичности, 70 : 
испарению и порче в! 


градусов. 


орко- 


ким нарушения 
ривести к 


5 до 25 градусов; 
_ Вина: полусладкие и полусухие – от 


Печень, з 


| 500 гпечени, 4 яблока, 2 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. маргарина, 1 ст. л. 
муки, 1 луковица, щепотка майорана; черный молотый перец, соль ло вкусу. 

Яблоки промыть, удалить сердцевину, очистить и нарезать ломтиками. Про- 
тивень смазать растительным маслом, выложить яблоки, посыпать майораном и 
испечь в духовке до полуготовности. Печень промыть, очистить, обсушить и вна- 
резать ломтиками, выложить в сковороду с разогретым растительным маслом, 
осыпать мукой и обжарить до образования корочки. В конце жаренья поперчить 
(посолить. Лук очистить, нарезать кольцами и обжарить ра. В огнеупорную 
форму переложить яблоки, сверху - печень, покрыть колее: ука, влить2 сто- 
ЛОЖКИ ВОДЫ ИЛИ бульона и поставить на 10 минут ?.разогретую духовку. По- 
ть с гречневой кашей, заправленной сливочным маслом 


1кг. иле рыбы, 1 стакан растительного масла, 1 стакан белого вина, 400г. 
у 


Вы 


иле рыбы промыть, обсушить, нарезать порционными кусками, посолить и 
ринадом йз белого вина и растительного масла, сбрызнуть соком лимо- 
стить в холодильник на 3-4 часа. Шпикнарезать тонкими ломтиками. Ку- 
ски рыбы вынуть из маринада, выложить 
на салфетку, обсушить. Затем каждыйку- 
сок завернуть в ломтик шпика, скрепить 
Я шпажками и обжарить на сливочном ма- 
сле со всех сторон. Сложить в сотейник, 
поперчить, посолить, посыпать очищен- 
1 ным и мелко нарезанным луком и чесно- 
` ком, полить маринадом, в котором мари- 
й новалась рыба, накрыть крышкой. Ту- 
шить на слабом огне 30-40 минут. Припо- 
‚ даче убрать шпажки и подать с овощами, 
* зеленью или соусом. 


| 


МА] Здравствуйте, уважаемая. 
А редакция газеты «Готовим. 
=== Вкусно». Спасибо вам за та- 
блю готовить и собираю рецепты. Гово- 
рят, что к мужскому сердцу путь лежит 
через желудок. Хочу поделитьсясвами _ 
своими рецептами и поучаствовать в 
конкурсе, посвященном Дню защитни- 
ка Отечества. 


О «п 


пывалом» 


1 кг говядины, 2 помидора, 150 г 
тертого сыра, 200 гшампиньонов, 2 луко- 
вицы, растительное масло для жарки; 
черный молотый перец, соль по вкусу. 


Подготовленное мясо нарезать ку- 
сочками, поперчить, посолить и обжа- 
рить на растительном масле. Помидо- 
ры промыть, обсушить и нарезать кру- 
жочками. Шампиньоны промыть, наре- 
зать ломтиками! и обжарить вместе с 
очищенным и мелко нарезанным луком. 
Затем в глубокую сковороду уложить Ку- 
сочки мяса, сверху на каждый кусок по- 
ложить лук и грибы, кружочки помидо- 
ров, посыпать тертым сыром и поста- 
вить в разогретую духовку. Запекать до 
готовности и образования румяной ко- 
рочки. 

Рыбалченко Т.И. 
г. Белгород 


Я Мне 14 лет. Яхочу предло- 
`_| жить на конкурс «День защит- 
= ника Отечества» рецептсала- 
та, который всегда делаю для своего 
папы. И он ему очень нравится. 


100 гсыра, 150 г ветчины, 2 вареных 
яйца, 2 вареных картофелины, 2 ст. л. 
мелко нарезанной зелени укропа или пе- 
трушки, несколько маринованных грибов 
для украшения; майонез, соль по вкусу. 


Сырнатереть на крупнойтерке. Вет- 
чину нарезать соломкой. Яйца и карто- 
фель очистить и по отдельности нате- 


дукты: сыр, ветчину, яйца, картов 
промазывая каждый слой майон 
Сверху посыпать зеленью ина. 
поляну поставить грибы. 
`Ходеева Л.Н., Белгоро 
Шебекинский 


_ Кулинарная мозаика наш 


К. 
2 Ў 
А М. 
РАЧИ 


Запеканка «Пикантная» Суп с копченой свининой 


| 5 6с 5 = 
| М 300 г спагетти, 200г жирной ветчины, З яйца, и перловкой | 
Ў Зст. л. сливок, 100 гсыра, 3 ст. л. сливочного мас- ] ` 400 г копченой свинины, 4 картофелины, 
’ Лаз черный молотый перец, соль по вкусу. 0,5 стакана перловой крупы, 1 морковь, 2 луковицы, 2,5 
‚ Отварить в подсоленной воде спагетти, откинуть на ДУР воды, 1 небольшой пучок зелени петрушки, растительное! 
шлаг, промыть водой, дать стечь. Половинусыра натереть на масло для жарки; черный молотый перец, соль по вкусу. 
КРУПНОЙ терке. Взбить яйца, добавить сливки, соль, переци Лук очистить, мелко нарезать. Морковь очистить ната- 
еремешать с тертым сыром. Оставшийся сыри ветчину на- ) г к он ў 
а іи полосками. Форму для запекания 067 на крупной терке. Свинину нарезать соломкой и обжа» 
Обильно смазать сливочным маслом. Выложить вареные  РИТЬ В сковороде вместе с луком и морковью на раститель 4 
Слатети и залить яично-сырной массой. Сверху положить НОМ масле до золотистого цвета. Перловую крупу промыть, . 
пластинки ветчины и сыра, поставить в разогретую духовкуи _ Забыпать в кипящую воду, варить 30 минут. Затем добавить р 
запекать в течение 20-25 минут очищенный и нарезанный кубиками картофель, обжаренную 
| Полухина Елена Ивановна, г. Оренбург. КоПченую свининуи овощи, поперчить, посолить иваритьдо | 
анато , Е 20 готовности. Перед подачей к столу посыпать промытой и р 
| к мелко нареза Й ю петрушки: Е. 
Ц а т шенная с кап стой елко нарезанной зелень Я 
А Кур ца, У У Литвинова Лариса Петровна, Белгородская обл. г. Губкин А 


На 1 среднюю курицу: 1 кг капусты, 0,5 стакана 
< растительного масла, 1 стакан овощного или кури- Рулет «Солнечная курица» 
ного бульона, 1 луковица, 3 зубчика чеснока, 3 поми- Е 


дора (можно консервированных), 2 ст. л. мелко нарезанной 500 г куриного филе, 1 апельсин, 100 гтвердого Е 
зелени петрушки; черный молотый перец, соль по вкусу. сыра, раслитеденое масло для жарки, зелень укро- Е 
Курицу промыть, нарезать небольшими порционными ку- па для оформления; черный молотый перецлсольпо вкусу. 
_ сками, поперчить, посолить, обжарить на части раститель- Куриное филе промыть, обсушить, слегка отбить, попер 
ного масла. Капусту промыть, нашинковать. Лук и чеснок чить, посолить, Апельсин очистить от кожуры, разделить на 
очистить, мелко нарезать. В большую кастрюлю влить остав- дольки, которые нарезать кубиками. Сыр нарезать на пря- а 
ееся растительное масло, положить курицу, капусту, лук и 8 Моугольники небольшого размера. На подготовленное кури- _ 
_ чеснок, выложить промытые и нарезанные кружочками по ное филе положить сыр, затем разложить кусочки апельси- ( 
мидоры, поперчить, посолить, влить бульон и закрыть крыш- ‚вернуть филе в рулетики, скрепить шпажками и обжа- 
_ кой. Поставить курицу на слабый огонь и Тушить до готовно- рить в разогретом растительном масле со всех сторон до 
сти, периодически перемешивая. За 10 минут до окончания _ золотистого цвета. Затем поставить в разогретую духовку | 


тушения всыпать зелень петрушки. на 5-10 минут. При подаче вынуть шпажки и выложить руле- › 
а Олейникова Полина Валентиновна, г. Воронеж { тики на блюдо. Оформить зеленью укропа. Е 


Врананаасиваааоооса. Султанова Р.Ф., Башкирия, п. Молодежный 

Тефтели сочные а пса 
500 гфарша, 3 картофелины, 1 морковь, З луко- 
ВИЦЫ, 3 зубчика чеснока, 1/4 часть маленького кочана ка- 
пусты, 1 ст. л. крахмала, 1 яйцо, растительное масло для 
жарки; черный молотый перец, соль по вкусу. 


ст 


Дорогаяредакция, здравствуйте! я 

4 Пишет Вам Светлана Суханова из Оренбурга. 

7 Хочупоблагодарить вас за очень удачное оформле- # 

ние газеты. Мне нравится, что каждый рецепт выделен вра- › 


мочку, нравится читать рассказы о продуктах и заметки на 
Капусту промыть, обсушить. Картофель, морковь, луки тему «А знаете лиВы, что...» 


Чеснок очистить и вместе с капустой пропустить через 
мясорубку. Смешатьс фаршем, поперчить, посолить. Из по- 
‚лученной массы сформовать тефтели. Крахмал взбить с яй- 
цом, обмакнуть в полученную смесь каждую тефтельку и об- СИ 
я ить на растительном масле до готовности, Крахмал ияй- Капустный торт «Семеновна» 
образуют пленку. Тефтели получаются необыкновенные. Приготовить блинное тесто из кефира, яиц, 

Е “Крылов В.А., Ленинградская обл. г. Сосновый Бор сахара с добавлением соды, погашенной кипят 


И хочу поблагодарить Вас за то, что печатаете моирецеп- 
ты, надеюсь, что они находят своих почитателей. Сегодняхо- 
чу предложить на Ваш суд наше любимое семейное блюдо. 


муки, соли и 
ком. По кон- 
2 ве ев систенции оно должно быть, как густая сметана. Кочан кап 
аа Сосиски, запеченные || 2 разобрать на листья. Из них выбрать самые крупные и 
А5 е  отоив прожилки, отварить до полуготовности в слегка подсо- 

с кетчупом и майонезом _ ленной воде. Затем вынуть из воды и дать обсохнуть. | 
20к, 1 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. тертого | Приготовить прослойку для торта. В майонез добави 


айонеза, 2 ст. л. кетчупа. толченый чеснок, измельченные петрушкуи укроп и все 
ать кетчуп, майонези сыр. Сосиски освободить) РОО перемешать. Каждый капустный лист обма! 
олочки, с обоих концов надрезать на 2-3 см крест-на- | 
вень смазать растительным маслом, положить " 
1 иски, полить заправленным майоне- 
ку на 20 минут. Подавать с бутербро- 
о сливочным маслом, растертым с 

›ю укропа ‘или зеленым луком. і 
_ Васил ва Ольга Петровна, г. Тула. 


ПОЕИВАОМенАС ли 


ник, чтобы как сл 
Приятного 


ИТ 
в {| 


ве Похудейте за 10 дней 
А ез вреда для здоровья! 


Ы, _ 
л 1-я систем | Т 
е И а похудения на основе вашего ИМТ! 
707 
у В збавляетесь от лишних килограммов. 
в у ы сжигаете все ваши жиры. 
В В 
4 ы укрепляете ягодицы, бедра и живот. 
> Вы имеете право на ЭФФЕКТИВНУЮ систему похудения, 
я которая подходит именно вам! Многие предлагают различные 
КУрсы для похудения, ценой которых может оказаться ваше здоровье! 
10 Но ведь правильная и эффективная программа похудения, не приносящая ущерб 
и здоровью, должна быть разработана квалифицированным диетологом. 
хусения на основе ИМТ — это серьезно! 
лн Диетолог подсчитает ваш Индекс Массы Тела и бесплатно посоветует наиболее 
подходящую для вас программу похудения! 
: я тью, что больше 
илограмма. 
го р 
›0- Г Ф. МАЛЛОРКА 
7 ы Врач-диетолог 
. Ў 2 (Франция) 
р- & ль По таблице справа опре- 
на = делите ваш ИМТ, Для этого найдите в таблице 
ваш рост (по горизонтали) и ваш вес Ф > 
Я- 2 (по вертикали), совместите показатели роста 
и- } ивеса, и их пересечение покажет вам, в какой = 
и- зоне ИМТ вы сейчас находитесь. Затем 
| заполните расположенный внизу купон, 
а- пришлите его нам и получите ЭФ ВНУЮ 
т а 1 
ку 
е- 


те др 0 «Русбьюти»: 111402, Москва, 
позвоните по телефону (495) 787-40-69: 


ЗЗКЛЗЬРАЙТХ ПО ТЕЛЕФОНУ. ЗАКАЗЫВАЙТЕ ПО ПОЧТЕ | 
111402, Москва, 
Л а/а «Клиника здоровья» 
ООО «Русбьыюти» 


= 


752-40-69 


р и: 5 
1 15 (2 синей (КРИТИЧЕСКОЙ) О Зеленой (ПРОБЛЕМНОЙ) О розовой (ЗОНЕ риска) 


М ост: 
1 


р зросить: (0 менее 5 кг О от10до15 к О от20до25 кг 
0 отѕдо10кг Я ог15 до 20кг С более 25 кр 
тела Вы хотите по» 


удеть в первую очередь: 


Ч ягодицы © живот О бедра О руки и плечи (2 талия (С везде 


| ў о килограммов пи ла женщи 
или 3 К о 
1 
і Фамилна ел и 
П 
1 = 
ИМ оо Отчество: я 
! Е 
1 8 
1 Пол: Гм. (7 ж, Дата рождения: | |] П В Е} 
І число месяц ТОД 8 
1 
Идеа Аде 5 ЈІИІТІНТИІТІА 
1 
1 073653 у 
ой И НО Е 
ЕС ОКЕ 
В 2 
Контактные телефоны: дом. |81 || ||| 2 таме можете заказать › 
е; код города номер телефона вашу программу похудения — 
по т! р 
об, |а| (70. 7елефону (495) 78-40-69 


Настоящее предложение действительно для жителей России старше 18 лег до 01.03.2006. Настойщия я до 


000 Русбьюти» свои персональные данные, указанные в купоне, на неопределенный срок, Я также даю. разрешение 
на хранение, обработку этих данных и их использование а маркетинговых целях, Кроме т0со, д оставляю за 000 «Фу 
этих данных другой компании, р: 


(Я маркетинговой акции и выплаты 200 000 р. указаны в конверте с программой похудения. 


Ф. МАЛЛОРКА 
Врач-диетолог 
(Франция) 


б ‚ № их пересечение покажет вам, в какой са 
| зоке ИМТ вы сейчас находитесь. Заем ““ 
заполните расположенный внизу купон, 3 
|| пришлите его нам и получите ЭФФЕКТИВНУЮ > 


про амму похудения на основе вашего 


150 152 154 156 158 160 162 164 166 168 170 172 174 176 178 180 182 784 186 190 
про 


као 
су 000 «Русбьюти»: 111402, Москва, 


те по телефону (495) 787-40-69. 


нныи купон отправьте по 


я «Клиника здоровья» или позво 
\ ЗАКАЗЫМДИТЬ ПО ТЕЛЕФОНУ ЗАКАЗЫВАЙТЕ ПОГ 
711402, Моска 
267-40-69 а/я «Клиника 3 
7:00 до 200 а будан. е 0:00 дз 21:00 каыдодіча 


БЕСПЛАТНОЕ ПРЕДЛ 
а ДА, я 3 


пробле; 


ОЖЕНИЕ ИНДИВИДУАЛЬНАЯ ПРОГРАММА ПОХУДЕНИЯ 


‹онием, чтобы раз и навсегда решить 


хочу во( 


май ММТ 


А е (0 Синей (КРИТИЧЕСКОЙ) „} Зеленой (ПРОБЛЕМНОЙ) {2 Розовой (ЗОНЕ риска) | 


МОИ 1 


} менее: С) от 10 до 15 кг 2 от20 до 25 кг 
} от5 долбо юа от 15 до 20кг С более 25 кг 


С ягодицы О живог (2 бедоз С руки и плечи (2 талия 2 везде 


в 


Фамилия: ............ 
Имя оные У 


Пол: м: аж 


Индек Адрес овен Е АХ 


рте те н ет те ча бе е. еы тт рме беа он ме р ол Аро ФЕЬ Й юе ә ое ом ит ию о он ом а а а 


18 |1 Е а 
Контактные телефоны: дом. (81 ая 1 55 а вашу програмну. 
‚ по телефону (495 
кеші ВЕ 
ей России старше 18 лег Д0 01.03.2006. Настоящим я 
ве О указаны в купоне, на неопределенный срок, пано и ) 
ооо рн ердботкузтих дзюн к ихкспользования в маркетинговых целях. кроме х0с0, я оставляю 84, 
яах , | ЗЕ : 
этих данных компании. 


- 
со , 
сэ 

с? 

бе 


ЛЕЛЕР 


+. 
Полныв условия маркетинговой акции и выллаты 200 000 р. указаны в конверте с программой по; ИЯ. 


Салат из картос 


Бутерброды 
с брынзой и луком ~ 


4 ломтика черного хлеба, 3 И 
мельченной брынзы, 2 моркови, 2. ва 
ных яйца, 1 луковица, 1ч. л. мелко нај 
занной зелени укропа, 2 ст. л. раститель- 
ного масла, 1-2 ст. л. майонеза, зеле 
укропа для оформления; красный моло 
тый перец по вкусу. ; 


4 вареных картофелины, 1 стакан 
консервированного зеленого горош- 
Ка, 1 сладкий красный перец, 200 г 
эмментальского сыра, 0,5 стакана гу- 
стых сливок или сметаны, 0,5 стакана 
майонеза, 1 ст. л. готовой горчицы 
1 ст. л. мелко нарезанного зеленого 
лука; сахар, черный молотый перец, 


соль по вкусу, Е. 
Лук очистить, мелко нарезать и о 


ВР жарить на растительном масле до золо- 
ААВ БИ Чи тистого цвета. Яйца очистить, отделить 


Очищенный картофель нарезать 
ломтиками и выложить в салатник. Пе- 


ап А зу < Е 
рецпромыть, обсушить „удалить плодо Зор гено оло ОЕ белки от желтков. Морковь очистить, _ 
2 я Зм Г ГОИООВ, ‹. > а 
КИИ резать, кубиками. т. 5 елу промыть, отварить в подсоленной воде; 
Сыр также нарезать кубиками. Выло- ЛИНЬ, 1,5 ст. л, сливочного масла, 


Одну морковь перетереть в пюре, сое- 
динить с брынзой, желтками, зеленью. 
укропа, луком, поперчить, добавит 


жить сыр и перец вместе с зеленым го- 1 лукодица, 1 стакан Ио Іст. л 
рошком (предварительно слив жид- смешанной мелно нарезанной зелени 
кость) на картофель. Взбить венчиком УКРОПА и петрушки, сметана для пода, и тщательно все перемешать 
сливки, майонез, горчицу, сахар, пе- ЧМ; СИЗЧИИ, соль по вязсу. Полученную смесь намазать на хлеб 
‚ рец, соль. Получившимся маринадом Грибы очистить, промыть, наре- сверху посыпать мелко нарезанными 
залить салат. Настаивать 1 час, затем зать ломтиками, опустить в кипящую белками. Вторую морковь нарезать 
перемешать, посыпать зеленым луком подсоленную воду и варить 20 минут. кружочками и оформитьими и веточка- 
и подать к столу. Лук очистить, мелко нарезать и об= и укропа бутерброды. р 
жарить на сливочном масле до золо- ДРА 

тистого цвета. Картофель очистить, 
промыть, нарезать брусочками. В 
отдельной посуде вскипятить моло- 
ко. Выложить к грибам подготовлен- 
ный картофель, обжаренный лук, ва- 
рить на слабом огне до готовности. 
За несколько минут до окончания 
варки влить молоко, приправить спе- 
циями и солью. Подавать со смета- 
ной, посыпав зеленью. 


Уважаемые подписчики! Наконец-то пришло Гу, ГОГ ОВ КОН КУРСА. 
время объявить итоги проводимого в конце А. Ё 
2005 года розыгрыша призов и назвать имена победителей. Прежде всего, разрешите поблагодарить всех, кто принял участие в 
конкурсах. И если вам не повезло сегодня - не расстраивайтесь: завтра вам обязательно улыбнется удача Мы надеемся, что в 
й ие году газета «Готовим Вкусно» станет для вас настоящим другом и помощником. 


Конкурс для подписчиков, приславших Конкурс для подписчиков, приславших 1 п 
по Зи более подписных абонемента Выигрыш в размере 300. рублей 


Призы в размере 1000 рублей получают: получают: 

Чувашева Н.В. (г. Челябинск) Кулигина С.Н. (Сахалинская обл., Козлова С.И, 
Коренькова Т.Ф. (Белгородская. обл., п. Правда) Петренко Е. 
г. Строитель) ? Наумова А.И. (Курганская обл., 

Усова (Новосибирская обл., п. Чаны) в с. Бараба) 

Соломатина И.И. (г. Лысково) ® Бессонова Л.Б. (Белгородская обл., 


Гавриш А.Е. (Курганская обл.) 
Оленева 0.В. (г. Татищево) 
Султанова С.И. (р-ка Бурятия). 
ОСИ И. (Владимирска; 


п. Октябрьский) 

Тарелкина Е.В. (Омская обл.) 
Мелехина Т.Л. (Краснодарский край, 
ст. Азовская) 

Фадеева И.И. (г. Самара) % 
Миронова Е.С. (г. Оренбург) 


| 


После террористических взрывов в горо- 
дах Кавказа нарол стал с опаской относиться 
кбесхозным сумкам, пакетам. На базаре, вок- 
залах голос лежурного прелупрежлает насе- 
ление о блительности. 

Как-то еду на рейсовом автобусе в свою 

_ деревню. В салоне жарко. Наролу битком. 
| Сижу в начале автобуса. Напротив меня си- 
х0 женшина с ребенком. На остановках пол- 
ваются новые пассажиры. Вошел смуг- 
обросший молодой человек с сумкой в 
руках. Он поставил ее себе пол ноги и, когла 
автобус тронулся, ногой подсунул ее пол 
‘сиденье. 
оймала взгляд женшины с ребенком и 
Казала на сумку. Та дала понять, что 
рлпе мое упало, во рту пересохло. В 


К: стал выходить. «Смуг- 


У страха гла: 


Конкурс «Истории | из конвертов» 


ЛЫЙ у еше лальше под сиде- 
нье у у из автобуса. Я увидела 
растерянный взгляд моей соседки и в одно 
мгновение схватила сумку и через головы 


сила ее из автобу- 


выхоляших пассаж; ров бр. 
< водителю: 


а, крикнув п 

- Закрь 

А молодой чел 

входя в авт бус 
мне: 

- Женщина, я до конечно 

Я глянула на 6 ую 

мои дрожали и 


муглый) взял сумку и, 


› акцента сказал 


и еду. 
у, руки-ноги 
сил ни оправ- 


сосед 
не оыло у меня 
НИ ИЗВИНЯТЬСЯ 


дываться, 


Прислала Ольга Ивановна СОРОКАНЮК 
с. Дивное, 

Успенский р-н, 

Краснодарский край 


Приз: А.Кравченко. «Ей бо...», рассказы. 


‚для веревки 


Женская одежда 


"И 


_ Попугай совиный 


1 вила Алла АА ЛКИМОЧКИНА, б 


59 ная РЕ бекон рн 


Между прошлым 
и будущим т 
20 января_ (пон ьни У 
Собор Предтечи и Крестителя Господня < 
Иоанна. 
Именины: Иван. 


120 летсодня рождения русскогохудож- 
ника Павла Филонова (1883-1941). 


21 января (вторник) 
День инженерных войск РФ. 
Именины: Анастасий, Антон, Васили- 
са, Георгий, Григорий, Емельян, Илья, Си- 
дор, Юлиан. 
22 января (среда) 
Святителя Филиппа. 
Именины: Елена, Петр, Филипп. 
23 января (четверг) 
Святителя Григория: 
Именины: Григорий, Макар, Павел, 
Пахом, Феофан. 
В этот день родились: 
220 лет назад - французский писатель 
Стендаль (Анри Мари Бейль) (1783-1842); 
100 лет назад - русский кинорежиссер 
Григорий Александров (1903-1983) (филь- 
мы «Веселые ребята», «Цирк», „Волга- 
Волга», «Светлый путь», «Весна» и др). 
24 января (пятница) 
Преподобного ФеодосияВеликого. ` 
Именины: Лидия, Михаил, Степан. 
50-летиенародногоартиста СССР, аль- 
тиста Юрия Башмета. 

130летсоднярождения русскогоучено- 
го-языковеда Дмитрия Николаевича Уша- 
кова(1873- 1942). 


25 января (суббота) 


День святой Татьяны, покровительни- 
цы Московского университета. Традицион- 
ный студенческий праздник. 

Именины: Евпраксия, Петр, Савва, 
Татьяна. 

В этот день родились: 

110 лет назад - русский писатель Вик- 
тор Борисович Шкловский (1893-1984); 

65 лет назад - актер и поэт Владимир 
Семенович Высоцкий (1938-1980). 


2 я 
Преподобного Иринарха. 
Международный день таможенника. 
Именины: Елизар, Лариса, юр, Яков. 


. 


$ Если ваш холо 

Бывает же так: сломается лыжав шел из строя из- 
самый разгар катания. Что лелать? контактов теплозаши’ 
Попробуйте починить ее сами. (например, РТП-1),а 
Для склейки сломанной лыжи нет - не беда Зачие 
лучше всего подхолят эпоксилные ТЫ На старом, Для э 
клеи - «Эпоксилная шпаклевка», ВИЖНОЙ контактной г 
«ЭЛП», «ЭПО». Главное, чтобышов ОтПаяйте провода и сни» 
былтонким, а изделиево времясхва- НАадФилем и шкуркой за! 
тывания клея зажато в каком-либо КОНТакты, затем болто 


У 


играют свадь- 


а приспособлении или забинтовано. е пие 
в и Лыжи склеивают так. Основной и 
= накрути бураны. компонент эпоксидного клея до а пре- 


день = таков й весь ввеления в него отверлителя разбавляют ацетоном ло такой и И 
= консистенции, при которой он мог бы затечь в трешину. В яйта про- 
трещину вставляют тонкий леревянный клин и заклеивают вер- вода. 
хнюю сторону поврежленной лыжи широкой липкой лентой. # в Б 
После этого в клей вволят отвердитель и быстро заполняют им 17. васи «Бирюса- 
трещину. Затем деревянный клин вынимают. Лыжу туго забин- (она Е кВ ^^ 
Каков этот день - таков и весь ТОВЫВают, выжимая из трешины избыток клея и снимая его. лойводы изводосборного а 
ябрь. Нижнюю поверхность лыжи в месте склеивания протирают Если пропустить внутрь 
23 января ацетоном. Затем лыжу оставляют на сутки в горизонтальном хлопчатобумажный шнурок, 
положении нижней стороной кверху. нец которого лежит на лотке, тб 
Кстати, еще несколько советов лыжникам. влага постоянно будет стекат 
_ 22-й лунный день. ® Перелелать старые лыжные крепления лля ботинок на шнуру. Со временем шнурок 


| Лунав Весах (0.22). размер больше несложно. Нужно распилить их ло серелины и саливается. Тогда его заменя 
Григорий - летоуказатель. 


Каков этот день _ таков и весь Раздвинуть на требуемую величину. новым. 
ктябрь. ® Просмолить лыжи можно и без помощи газовой горелки, 
а используя для этого электролампочку мошностью 200 Вт с 


„224 о ДС 25 января отражателем. Прогрев получается равномерным и глубоким, а 
а © = А пропитка качественной. 

== 23-й лунный день, © Если у лыжных палок сломалось пластмассовое кольцо, его 

Луна в Весах. можно заменить на некоторое время полиэтиленовой крышкой 

ФЕДОБЕЙ — весвяк: лля банки. По лиаметру палки в крышке прорезается отверстие, 


Каков этот день - таков и весь 


О затем крышку разогревают в горячей воле и налевают на палку. 
и ® После лыжной прогулки требуется просушить ботинки. " 
е: 25 января Воспользуйтесь услугами пылесоса. Нагнетаемый в ботинок 
а Беа теплый возлух за 5-10 минут отлично высушит его. Совет этот 
Ї 5 Последняя четверть (11.35). голится не только лля лыжных ботинок - для любой обуви. 


24-й лунный день. 


Луна в Скорпионе (3.09) мі Жолдас = оо 


Татьяниндень. 


Снегопад на Татьяну - дождливое Не откажите, напишите, какой он - чертополох? Рост, цвет, 
рео польза... | 
26 января Мария Егоровна МАКАРОВА | 
"О в.35-16.49 пос. Орловка, | 


°С 2.25-11.36 Ростовская обл. 
®— 25-й лунный день. 
_ Лунав Скорпионе. Чертополох... У этого растения есть - са Да 
еще несколько имен. Самое известное = а 
татарник колючий. А еще мурат, морлвин, С ОЮЗНИ я 
волчен, репец, побыл, переполошник, ко- | 
лючка, К аА темнота: ь 
Двулетнеерастение высотой 30-250 см. На светулук, свекла, морковь, _ 
Стебель ветвистый, с широкими колючи- Капуста дышат интенсивнее, чем, 
ми крыльями. Листья крупные, длиной ло В темноте. Увеличение актив 
30 см, с колючками по краям. Плолы - СТИ дыхания способствует ора 
прололговатые семянки с рыжеватым хо- РаСтанию клубней луковиц, рос 
холком. Цветет в июле-сентябре, плолы оси поки 
созревают в сентябре-октябре. е м: Е араа 
Используется в народной медицине. Оказывает тонизирую- ри 
шее лействие на серлие, нормализует его ритм. Известен и как 
хорошее мочегонное срелство. Отвар (или настой) применяют 
в виде обмываний, примочек, компрессов при гнойничковых 
поражениях кожи, при нагноившихся ранах и язвах. 


Что ему надо? Исходные прод 


Для садового участка пло- ных Й р 

Ў улобрений не окажется 

шалью 600 м? на год требуется: взамен можно заготовить 40 ке ве. 
ео 12 кг плолово-ягодной смеси вый лист 1л 

Отны; рений (6 кг моче- Кстати, в 10-литровом Иа, 

Ирка быстролействующего а ое ЗВ 


помешается; навоза свежего чике 
ия и 6 кг натриевой конского - 8 кг, навоза свежего 
рфо га, коровьего -9 кг, перегноя - 8 кг, 

= торфа низинного НЫ ~ 5кг 


навозной жижи - 12 кг, птичье. р 


Используютс 

ЖФА я клубни в 
) сыром и вареном виде, а 
т также сок и крахмал. 


Я * Очистить сырую картофе- 
ину и тонко нарезать на ломти- 
ки, Наложить их на чистое ЛИЦО 
на 15 минут, затем умыться теп- 


лой водой. Процедура смягчает 
и отбеливает кожу. 


ж Если кожа раздражается от 
умывания с мылом, то хорошо 
действует умывание с крахма- 
лом (1 чайная ложка крахмала 
на 1 л воды). Сухая кожа при 
этом смягчается. 


ж Кашицу из свеженатертого 
сырого картофеля прикладыва- 
ют к глазам через кусок марли 
при воспалении, отечности веки 
мешках под глазами. 


Иниейесно/ 
Любимец 
востока 


Супы едят в каждой стране. 
Готовят из разных продуктов, в 
том числе из арахиса, лепестков 
са, акульих плавников, кен- 
ых хвостов и черепах... Но 
конечно, для любителей эк- 
ки. Редко кому довелось на- 
адиться супом из ласточки- 

‘гнезд. А ведь это блюдо из- 
жителям Юго-Восточной 
‘давних времен. Основой 
о супа служит бульон из 

ыстроенных гнезд стри- 
`аланганов, имеющих уди- 
ое внешнее сходство с 
ласточками, что и стало 
ной этого ошибочного на- 
Свои гнезда эти птицы 
пубоких пещерах, гро- 


‘дней работы «стены» 
‘бывают готовы. Они име- 
д 5-6-сантиметровой «бел- 
юльки, пригодной для 


этого момента и ждут 
незд, имеющие опыт 
Вооружившись 
лестницами, они 
я вверх и палками 
Зд ак как стрижи- 
ятся огромными 
за один поход 

П ‹оличе- 


артофель Сделайте подарок 


будет злой: 


БЕРЕГИНЯ 


Логова 6 даме 
свекрови 


С ролителями 
и родственника- 
мимужаналовсе- 
гла сохранять 
корректные отно- 
шения, Бульте 
внимательны в 
своих суждениях 
о родителях, не 
высказывайтесь 
резко об их уме, 
образовании, ук- 
лале жизни, лаже 
если вам не всё 
нравится. Помните, что с ними вместе он прожил значительную 
часть своей жизни, связан родственными и другими узами. 
Если вы живете со свекровью, научитесь быть терпимой, 
слержанной и терпеливой. Не устраивайте сканлалов мужу, 
когла он уделяет своей матери внимание или уелиняется с ней 
поговорить о чем-то, Никогла не упрекайте мужа за материаль- 
ную помощь родителям. Слелайте сами иногда маленький пола- 
рок свекрови, лаже при слержанном отношении к ней. Если 
свекровь живет отдельно, а мужа нет рядом, вы должны позабо- 
титься о ней, позвонить, заехать. Никогла не настраивайте летей 
против бабушки и лелушки - ролителей мужа. Не сравнивайте их 
со своими ролителями, которые, конечно же, вам ближе. Не 
обсужлайте с мужем в присутствии детей ваши отношения с его 
родителями. Слерживайтесь, даже если очень «накипело». Мно- 
гие женшины потеряли своих мужеи из-за того, что не нашли 
правильной линии повеления с его родителями. 


Новое о старом знакомом 


Главное лостоинство зеленого лука - это первый овош, кото- 
рый появляется ранней весной. Как и всякий лук, он содержит 
фитонциды, губительно лействующие на болезнетворные мик- 
роорганизмы. Чтобы обеспечить потребность организма в ас- 
корбиновой кислоте, лостаточно съесть 100-150 гзеленого лука 
в день. Очень полезен лук людям, стралающим заболеваниями 
крови. При заболеваниях печени и желчного пузырязеленый лук 
обычно потребляют с осторожностью (два-три перышка). Это 
решается сугубо индивидуально, тем более что именно зеленый 
лук облалает прекрасным желчегонным эффектом, стимулируя 
опорожнение желчного пузыря, нормализуя состав желчи чем, 
в частности, предотврашается образование камней. Видимо; 
стоит провести эксперимент, по перышку добавляя лук в свой 
рацион. 

Зеленый лук очишает полость рта от микробов. Интересно, 
что работники теплиц, где вырашивается лук, не болеют грип- 
пом лаже во время самых жестоких эпилемии: Благоприятное 
воздействие зеленого лука усиливается, если его есть с расти- 


одринег - бонг. Рыба будет 
| вкуснее. 


® Нельзя, чтобы у хлеба ле- 
жали одновременно лва ножа, / Не варите рыбу на силь- 
иначево время еды произойдет ном огне: она становится жес- 
ссора или какое-либо другое ткой, абульон- мутным. Целую 
СЕеластье: рыбу отваривают в зависимос- 
ө Если нож упалет на пол тиотее величины 15-30 минут. 
черенком, анелезвием, то нуж- Солить ее надо немного боль- 
но ожидать скорого гостя. ше, чем при варке мяса илругих 
язык ПРОлуктов. А чтобы она сохра- 
ее ложа нила форму, перевяжите ее 


Если попадется на 8 
ж о ин тебя, не 
ож острием против тебя, 
ай - к смерти! 


лодным и горячим. Вот. 
сколько рецептов. 


500 г натурального меда берутб _ 
л воды, 750 г патоки, пряности - — 
по вкусу. В кипящую воду кла- 
дем мед, растворяя его полнос- 
тью, патоку, затем пряности 
(хмель мяту, кусочки корицы, — 
гвоздику). Кипятим полчаса, — 
затем процеживаем и подаем 
сбитень горячим. 


Сбитень-жженка. На 6 ст. 
ложек меда - 4 стакана воды, 
жженка из 1 ст. ложки сахара, 
лавровый лист, тмин, корица. 
Чтобы получить жженку, сахар в 
ложке нагреваем над слабым 
огнем, покане образуетсятемно- 
коричневый сироп. Мед раство- 
ряем в четырех стаканах воды и 
кипятим 20-25 минут, затем до- 
бавляем пряности и кипятим 0 
еще 5 минут. Полученную смесь 
процеживаем через марлю и до- 
бавляем для цвета жженку. По- 
дают сбитень горячим. 


Сбитень «Великий Нов- 
город». На 1 кг меда - 4 л ки- 
пятка, 20 г хмеля, палочка ко- 
рицы. Мед растворяем в ки- 
пятке, добавляем хмель и пря- 
ности, кипятим на медленном 
огне 2-3 часа, процеживаем и ЗЕ 
охлаждаем. Подается с кусоч- 
ками льда. 


Малиновый сбитень. На 
1 кг меда - 3 л кипятка, 500 г 
малинового сока, 1/4 палочки и 
дрожжей, корицу-повкусу. Мед — 
и малиновый сок разводим в 
кипятке и кипятим 1,5-2 часа, 
помешивая и снимая пену. За- 
тем охлаждаем до 25 градусов, 
вливаем полстакана разведен- 
ных в теплой воде дрожжей. 
оставляем на ночь. На другой 


бочонок и ставим налед. ` 
25-30 дней сбитень готов. 
ливаем его по бутылкам и: 
ним в погребе или одн 
кладовке в горизонтальном по- 
ложении. Зо 2 


Мал совет, 


$ Куски мясаприх 
укладывать тесно 
так как в этом © 

образуется коро 
выделяется сок. 


оро 


шпагатом и положите брюш- те’, 
П Е 


фект вам могут дать холодные 
Водные процедуры. 
Сегодняизавтрарекоменду- 
лечение и протезирование 
зубов. 
° Це забывайте подпитывать 
‘организм витаминами! 
Н 21 января. Желательна до- 
| статочно активная двигательная 
| деятельность. 
| Нельзяперенапрягатьзрение. 
Противопоказаны любые 
’ плановые операции в области 
| брюшной полости. 

22 января. Возможны обо- 
стрения ишиаса, бронхиальной 
астмы. Полезны согревающие 
компрессы на поясницу. 

Противопоказанозлоупотреб- 
лениеалкоголем. 

Стрижка волос в этот день 
благоприятна для улучшения со- 
стояния ваших волос. 

23 января. Неблагоприят- 
ный день для метеозависи- 
мых людей. Во всем соблю- 
дайте щадящий режим! 

В эти лунные сутки полезно 
укреплять горло, миндалины по- 
лосканием отварами трав, осо- 
бенноромашкой, шалфеем, чаб- 

рецом. 

24 января. Возможны обо- 
стрения ревматизма, псориаза, 
сбоивработепищеварительной 
системы. 

'Благотворновлияниепарной, 

99 сауны. 

Ч 'Поберегите голосовые связки! 

25 января. Полезны согре- 

‘вающие компрессы на суставы, 

поясницу, на ноги. 
Откажитесь от жирной, мяс- 


‚ будьте внимательны, 
особеннонаходясьв дороге! 


осо О 


| 


ЗОРАВИЕ 


„КАОИИРОВАлА ПОКОПКОГО 


ма, #0 Е СОВСЕМ 
ААО. 


=———> 


с. В.Богорада 


Полнота провоцирует... 
слепоту 


Избыточный вес - олин из основных факто- 
ров, которые провоцируют развитие серьез- 
ных заболеваний серлечно-сосулистой и эн- 


| докринной систем. Ученые из Гарвардского 


Института общественного злоровья обнару- 
жили связь межлу чрезмерной полнотой и ве- 
роятностью развития катаракты. 

Чтобы полтверлить существование этой свя- 
зи, специалистам поналобилось целое лесяти- 
летие. В течение этого времени они наблюлали 
за состоянием зрения 130 тысяч человек из 
разных горолов США. 

Анализ полученных результатов показал: 
избыточный вес, характеризующийся увеличе- 
нием индекса массы тела более чем на 20% по 


раб триданЕ сбор! 
При климаксе 


врел. 


ная лиета. 


чистотела - 1 часть. 


2 ст. ложки смеси заливают на ночь в термосе 0,5 л 
кипятка. Процеживают. Принимают утром и вечером 
по | стакану настоя натошак небольшими глотками. 


Сбор № 2: трава полыни горькой 
= 1 часть, плолы фенхеля - 2 ч 
части. 


2 ст. ложки смеси заливаю 


по 1 стакану 2 раза в день - 


30 мин. 


Впериолклимактерия часто отмечаются серлиеби- 
ение, головокружение, бессоннина, зулящие сыпи, 
мигрень. Все это может сочетаться с хроническими 
заболеваниями и нарушениями обмена вешеств. По- 
этому. фитотерапия, лечебное питание лолжны назна- 
чаться только врачом, который, зная особенности 
состояния пациента, может дать правильный совет. 
Ибо то, что олному полезно, другому может быть во 


При всех заболеваниях женской половой сферы 
необхолимо слелить за регулярным опорожнением 
кишечника. Рекоменлуется в основном молочно-овощ- 


Сбор № 1: трава лапчатки - 1 часть, траватысячели- 
стника - 1 часть, цветки ромашки - 1 часть, трава 


- часть, лист мяты 
асти, кора крушины - 3 


т 2 стаканами кипятка, 
вают. Пьют небольшими 
утром и вечером. 


аливают 3 л кипяшей Воды, 


Процеживают 
анн 2 раза в неделю. Алитель’ 


сравнению с нормой; повышает 
развития катаракты на 36%. Приче 8 68 
чаевразвиваютсятак называемые пости 
ные катаракты - наиболее тяжелые формь 
нелуга. 

Таким образом, самыми простыми и до 
ными способами профилактики заболе 
являются сбалансированное питание, физ 
кие упражнения и тшательный контроль веса 


почитателям 
китайской кухни 


Полюбившаяся многим в последнее время 
китайская ела, оказывается, очень негативно. 
сказывается... на зрении! и. 

Согласно данным диетологов, вешества, с0- | 
держащиеся ввосточных, ив частности, вкитай- е 
ских приправах, приводят к снижению остроты \ 
зрения. 254 

Прежде всего из-за того, что в состав основ: 
ных приправ, применяемых при приготовлении о 
большинства блюд, вхолит моноглютамат нас ' 
трия. Если в организме наблюдается избыток. 
этого вешества, то происхолит повреждение 
ралужной оболочки глаза. . 

Результаты исслелования ученых могутобьъяе- 
нить довольно высокий уровень заболеваемос- 
ти глаукомой в странах Юго-Восточной Азии." 
Этот недуг заканчивается слепотой без обычно 
го в таких случаях повышения внутриглазног 
давления. =@ 

По мнению профессора Менг-Те-Хау, о 
тальмолога лондонской больницы Морфилл 
периолически баловать себя китайской едой 
можно. Однако, если на протяжении несколь- 
ких лет человек будет регулярно питаться блю ~ 

лами восточной кухни, то со временем состоя-_ 
ние его зрения существенно ухудшится. 


29 У пена = Строс) 
В газете «Труд» было о 
вано рекламное объяе 
г.Смоленске выпускается в 
ется большим спросом нов 
рат для ионизации 
1». Это как бы замен 
Чижевского, которая стоит 
го дороже. Можно ли вери 
рекламе? 


Ростовская обл. 


Скупой 


Уважаемая наша читательница! 
редакции нет оснований ни хвал 
критиковать названный вами 


Всякая новинка нуждается в 
временем. 


Единственное, в чем мы аб 
уверены: люстра Чижев 
тельно уникальна и обре 
всемирную славу. Есть с 
некоторые иностранные 
ют их десятками, считая 
ар продаетеяв Ро 

перепродают 
дома за м ыы 

Во всяком 
такой совет: есл 
товаров или усл 
вами, к: 


н л о < мл р да и д 


| Мультфильмы 
08.05 Док, сериал «Удивительные 
ЖИВОТНЫЕ ~ 4 
08,30 Док, сериал «Фантастические 
существа» 

09.00, 01.40 Сериал «ЖЕНЩИНА- 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ» 

09,55, 14.45, 03.20 0, счастливчик! 
10,40 Сериал «ЗЕМЛЯ: ПОСЛЕДНИЙ 
КОНФЛИКТ - № 

13.00 ТВ-клуб 

13.30, 02:35 Сериал «ЛУб-МАРИЯ» 

14.30, 23.55 Наши песни 

15,30, 19,30, 00:50 Окна 

16.25 Х.ф. «СНЫ АРИЗОНЫ» 

19.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 


АША ИЗ НИЦЦЫ, 


уко: очет стать миллионером? 


риал «РУССКИЕ В ГОРОДЕ 


‚ «Живой Высоцкий», 1 


ты 20,30 Сериал «МИСТЕР БИН» 
пецрепортаж: «Наши в Голли- 2130 Хф. «ФЛЭШ ГОРДОН» 

23 00.10 Империя страсти 

1и 

а- 

эк 

ле 

С- 

с Вести недели Я 

и. Вера, надежда, любовь 

о- .30 Неделя в городе 06.00 Доброе утро 

го 0, 17.00,20.00 Вести 09.00, 12:00, 15.00, 18.00 Новости 
о хочет женщина 09.15, 19.00 Сериал ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 

ф- · 15,10 Сериал «КОМИССАР РЕКС ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ» — 

ж, 16 15 Сериал «ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ» 10.05 Сериал «РУССКИЙ ТРАНЗИТ» 

ВЯ 16.45 Экспертиза 11.05 Шутка за шуткой 

Е: 17.20 Дорожный патруль 11.35 Мультфильм 

о 17.45, 19.45 Дежурная часть 1215 Хф. «СЦЕНАРИЙ УБИЙСТВА» 

я- р 


14.00, 00.20 Новый день 

15.15 "Сериал «ЛЮБОВЬ И ПРЕДА- 
ТЕЛЬСТВО» 

16.00, 21.40, Сериал «РУССКИЕ В 
ГОРОДЕ АНГЕЛОВ» 

17:00 Большая стирка 

18:30 Спецрепортаж: «Наши в Полли 
вуде» 

20:00 Слабое звено 

21.00, 23,30 Время 

22.45 Д.ф. «Живой Высоцкий», 2 
серия 

, 07.00, 07.30, 08:00, 08,30, 23:50 Новый день 

, 14.00, 15.00, 16.00, 17.00, 00:50 Апология д 
01:55 Сериал «НЕУДЕРЖИМЫЙ» 


Россия № 
н 05.45 Доброе утро, Россия 
доғ ДЕТЕКТИВА 08,45, 20,55 Сериал «ЛЕДИ БОМЖ» 
094021150 Сериал«ДНЕВНИКУБИЙ- 
ЦЫ» 
10,30, 16:45 Экспертиза 
. 10,40, 17.45, 19,45 Дежурная часть 
т 11.00, 14.00, 17.00, 20.00 Вести 
СТЕРСКИЕ ВОЙ- 11.20 Сериал «ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
У СТИ» 
Д 12.10Х.Ф. «ЧЕРНЫЙ ТРЕУГОЛЬНИК, 
1 серия 
13,30 Колоссальное хозяйство 
БЭ 14.20 Что хочет женщина 
> 15.10 Сериал «КОМИССАР РЕКС» 


850 Сериал «ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ» 
50 Спокойной ночи, малыши! 


ЕЛЬЗЯ», 1 серия 
зигурное катание: чемпионат 
пы, пары, короткий танец 


ПРОГРАММА ТВ 


00:55 Фигурное катание: чемпионат 
Европы, женщины, Короткий танец 


05.59 Утро на НТВ 
06,00,06,30,07:00, 07, 30,08.00,08,30, 
10.00, 11.00, 12.00, 14.00, 15.00, 16,00, 
17.00, 18.00, 19,00, 22. 00 Сегодня 
09.05 Сериал«СКОРАЯ ПОМОЩЬ = 6» 
10.20 Погода на завтра 

10,25 Док. сериал «Национальная 
безопасность» 

11.05 Кулинарный поединок 

12.05 Сериал «ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО» 

4.05 Криминал 

4.25 Сериал«ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО» 

5.25 Принцип «Домино» 

7.05, 20.45 Сериал «УЛИЦЫ РАЗ- 
ТЫХ ФОНАРЕЙ» 

8.20 Док, сериал «Преступление и 
наказание» 

19,35, 23.15 Сериал ПРАВО НА ЗА- 
ЩИТУ 

22,35 Сериал «СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ» 

00.20 Гордон 

01.15.Сериал «СОЛДАТЫ УДАЧИ» 


ану) 
06.00 Сериал «ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ» 
(06.50, 07.15, 07.40, 11.35,12.00, 12:25 
Мультфильмы 
08.05, 18.30 Док. сериал «Удиви- 
тельные животные = 4» 
08.30 Док. сериал «Фантастические 
существа» 
09.00, 01.20 Сериал «ЖЕНЩИНА- 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ» 
09:55, 14.45, 03.00.0, счастливчик! 
10.40 Сериал «ЗЕМЛЯ: ПОСЛЕДНИЙ 
КОНФЛИКТ - 2» 
13.00 ТВ-клуб 
13.30, 02.15 Сериал «ЛУС-МАРИЯ» 
14.30, 23.35 Наши песни 
15.30, 19,30, 00,30 Окна 
16.25 Х.ф. «ФЛЭШ ГОРДОН» 
19:00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 
20.30 Сериал «МИСТЕР БИН» 
21.30 Х.Ф. «ЛЕГКАЯ ЖИЗНЬ» 
23,50 Империя страсти 


> Среда, 
22 января 


06:00 Доброе утро 

(09:00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
09.15, 19:00 Сериал ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ» — 

10:10: Сериал «РУССКИЙ ТРАНЗИТ» 
11.05 Кумиры 

11:35 Мультфильм 

12.15 Хоф, «СУВЕНИР ДЛЯ ПРОКУ- 
РОРА» 


[=д) 


16.00, 21.40 Сериал «РУССКИЕ 
ГОРОДЕ АНГЕЛОВ» 

17.00 Большая стирка 

18,30 Смехопанорама 

20.00 Русская рулетка 
21,00,23,30 Время 

22.45 Д.ф. «Живой Высоцкий», 3-я 
серия 

00,50 Апология 
01.55 Сериал «НЕУДЕРЖИМЫЙ» 


Россия № 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45, 20,55 Сериал «ЛЕДИ БОМЖ» 
09,40,21.50 Сериал ДНЕВНИКУБИЙ- 
ЦЫ» 

10:30, 16.45 Экспертиза 

10,40, 17.45, 19,45 Дежурная часть 
11.00, 14,00, 17.00, 20,00 Вести 
11,20 Сериал «ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СТИ» 

12.10 Хф. «ЧЕРНЫЙ ТРЕУГОЛЬНИК», 
2 серия 

13,30 Москва = Минск 

14.20 Что хочет женщина 

15.10: Сериал «КОМИССАР РЕКС» 
16.15 Сериал «ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ» 
17.20, 02.10 Дорожный патруль 
18,50 Сериал «ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ» 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
22.50 Вести + 
23,30Х.$. «МЕСТО ВСТРЕЧИ ИЗМЕ" 
НИТЬ НЕЛЬЗЯ», Зісерия 
00:50 Фигурное катание: чемпионат 
Европы, пары, произвольная про- 


грамма 

[ТВ 
05,59 Утро на НТВ 
(06.00,06.30,07.00,07.30,08:00;08,30, 
10.00, 11.00, 12.00, 14.00, 15.00, 16.00, 
17.00,18.00, 19.00,22.00 Сегодня 
09.05 Сериал«СКОРАЯ ПОМОЩЬ- 6» 
10:20 Погода на завтра 
10:25 Очная ставка 
11.05 Шоу Елены Степаненко 
12.05 Сериал «ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО» 
14.05 Криминал 
14.25 Сериал«ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО» 
15.25 Принцип «Домино» 
17.05, 20.45 Сериал «УЛИЦЫ РАЗ- 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ» 
18.20. Чистосердечное признание 
19,35, 23.15 Сериал ПРАВО НА ЗА- 
ЩИТУ 
22.35 Сериал «СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ» 
00:20 Гордон 
(01.15 Сериал «СОЛДАТЫ УДАЧИ» 
06.00 Сериал «ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ» 
(06.50,07.15,07.40, 11.35, 12.0 
Мультфильмы 
08.05, 18:30 


с 1400,1430,23, опон 0 
В а 
ТЕЛЬ 


КОНФЛИКТ = № 
18:00 ТВ-клуб_ г 
13.30, 02.25 Сериал «ЛУ 
1430, 23.45 Наши песни. 
15.30,19:30,00400кна 
16.25 ХФ, «ЛЕГКАЯ ЖИЗНЬ» 
19.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла. 
20:30 Сериал «МИСТЕР БИН» 
21.30 Хф. «АФЕРИСТ» 
00.00 Империя страсти 


06.00 Доброе утро 
09,00, 12:00, 15,00, 18:00 Новости 
(09.15, 19.00 Сериал«ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ» 

10,10 Сериал «РУССКИЙ ТРАНЗИТ» 
11.05 Смехопанорама 

11.35 Мультфильм 

12.15 Х.ф. «ВСТРЕЧА НА ЭЛЬБЕ» 
14.10 Спецрепортаж: «От звезды до 
креста» 

14.30 Новый день 

15.15 Сериал «ЛЮБОВЬ И ПРЕДА- 
ТЕЛЬСТВО» 

16.00, 21.40 Сериал «РУССКИЕ В 
ГОРОДЕ АНГЕЛОВ» 

17.00 Большая стирка 

18.30 Сами с усами 

20.00 Слабое звено 

21.00, 23.30 Время 

22.45, 23,50 Д.ф. «Живой Высоцкий», 
4 и 5 серии 

00.35 Апология 

01.55 Сериал «НЕУДЕРЖИМЫЙ» 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45, 20,55 Сериал «ЛЕДИ БОМЖ» 
09.0,21.50 Сериал ДНЕВНИКУБИЙ- 
ЦЬ» 

10.30, 16.45 Экспертиза: 
10.40, 17.45, 19.45 
11.00, 14.00, 17:00, 20.00 Вести. 
11.20 Сериал «ПУАРО АГАТЫ КРИ 
сти є 
12.10Х.ф. «ЧЕРНЫЙ ТРЕУГІ 


1720, 02.20 Дор 


о Ой «Национальная 


ПРАВО’НА ЗА- 


01.15 Сериал «СОЛДАТЫ УДАЧИ» 


01.55 Кома 
ану] 


06.00 Сериал «ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 

НЫ 

06:50; 07.15,07:40, 11:35, 12.00,12.25 

Мультфильмы Я 

08.05, 18.30 Док. сериал «Удиви- 

тельные животные – 4» 

08.30 Лок, сериал «Фантастические 
существа» 

® 09.00, 01.35 Сериал «ЖЕНЩИНА- 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ» 

09,55, 14.45, 03.15 0, счастливчик! 
10:40 Сериал «ЗЕМЛЯ: ПОСЛЕДНИЙ 

{ КОНФЛИКТ - 2» г 


— 18.00 ТВ-клуб 


_ 13.30, 02.30 Сериал «ЛУС-МАРИЯ» 
14.30, 23.50 Наши песни 
15.30, 19.30, 00.45 Окна 
5 Х.ф. «АФЕРИСТ» 
00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 
ал «МИСТЕР БИН» 


АК Большой концерт 


23.30 ХФ. «КРАСОТА ПО-АМЕРИ- 


д россия \ 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45 Сериал «ЛЕДИ БОМЖ» 

09.40 Сериал «ДНЕВНИК УБИЙЦЫ» 
10,30, 16.45 Экспертиза 

10.40, 19.45 Дежурная часть 

11.00, 14.00, 17:00, 20.00 Вести 
11.20 Сериал «ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СТИ» 

12.25 Даф. «Французский сон» 
13.30 Мусульмане 

14.20 Моя семья 

15.15 Комната смеха 

16.15 Сериал «ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ» 
17.20 Сам себе режиссер 

18,50 Аншлаг 

20150 Спокойной ночи, малыши! 
20.55 ХФ, «ГАНГСТЕРЫ В ОКЕАНЕ» 
23.30 Х.$. «МЕСТО ВСТРЕЧИ ИЗМЕ- 
НИТЬ НЕЛЬЗЯ», 5 серия 

01.20 Фигурное катание: чемпионат 
Европы, мужчины, короткая про- 
грамма 

02:40 Дорожный патруль 


В 
05.59 Утро на НТВ 
06.00,06.30, 07.00,07.30, 08.00,08.30, 
10:00, 11.00, 12.00, 14.00, 15.00, 16:00, 
17.00, 18:00, 19:00 Сегодня 
09:05 Сериал «СКОРАЯПОМОШЬ- 6» 
10,20 Погода на завтра 
10,25 Док. сериал «Преступление и 
наказание» 
11.05 Растительная жизнь 
11.35 Вы будете смеяться! 
12.05 Женский взгляд 
12.35 Х.ф. «САША-САШЕНЬКА» 
14.05 Криминал 
14.25 Сериал«ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО» 
15.25 Принцип «Домино» 


«КУШЕТКА В НЬЮ-ЙОР- 17.05 Сериал «УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ 


ФОНАРЕЙ» 

18.20 Очная ставка 

19:35 Свобода слова 
-20.55 Х.Ф. «ИЗ РОССИИ С ЛЮБО- 
ВЬЮ» 

23.10 Все сразу! 

23,50 ХФ. «ПОДЗЕМКА» 

(01.45 Сериал «СОЛДАТЫ УДАЧИ» 


ину 


06.00 Сериал «ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ 


06:50307:15,07.40,11.95, 12,00, 12.25 
Мультфильмы 
:05, 18:30, Док. сериал «Удиви 
лЬНЫе животные = 4» 
сериал «Фантастические 


20.30 Сериал «МИСТЕР БИН» 
21.30 ХФ. «НОЧЬ НАД ГОРОДОМ» 
00:05 Империя страсти 


Суббота, 
25 января 


Ў 


007.00, 10100, 14.00, 18.00:9овости 
07.10'Сериал «ФЛИППЕР» 

07.55 Сериал «ТВИНИСЬЬ 

08,20 Играй, гармонь любимая! 
09.00 Слово пастыря 

09.15 Здоровье 

0,10 Смак 

0.30 Смехопанорама 

1.05 Фигурное катание: чемпионат 
Европы, танцы, произвольная про- 
грамма 

12.15 Док, сериал «Коемль 9» 

3.00 Путешествия натуралиста 
3.30'Новый день 

4.15 Юрий Башмет - народный 
альтист 

14.45 В мире животных 

15.25 Д.ф. «Бастион на Волге» 
150. «ПОЛИЦЕЙСКИЙ ПОНАЙ- 
Му» 
18,15 Шутка за шуткой 

8,40 ХФ. «СТРЯПУХА» 

20.00 Кто хочет стать миллионером? 
24.00 Время 

21.25 Х.Ф. «УТРЕННИК ДЛЯ ВЗРОС- 
ЫХ» 

22.25 Церемония вручения премии 
Национальной Киноакадемии Рос- 
сии «Золотой орел» 

01.00 Дибров-рапу: русское кино 


россия Ҹ\ 
06,15 Хаф. «УТРЕННИЕ ПОЕЗДА» 
07,40 Сериал «ДРАКОША И КОМ- 
ПАНИЯ» 
08.05 Студия «Здоровье» 
08.35 Золотой ключ 
09.00 Док. сериал «Оружие России» 
09.35 Два рояля 
10:25 Сам себе режиссер 
711.20:Сто к одному. 
12.15 В поисках приключений 
13.10 Клуб сенаторов 
14.00,20.00 Вести 
14,20 Х.Ф. «ЭТА ЖЕНЩИНА В ОКНЕ» 


’, 16.00 Юрий Башмет приглашает... 


17.45 Обовсем! 

18.00 Моя семья 

19:00Аншлаг 

20,25 Зеркало 

20,50 ХФ. «ДВОЙНИК» 

22.55 ХФ. «РОКОВОЕ ВЛЕЧЕНИЕ» 
01.15 Фигурное катание; чемпионат 
Европы, мужчины, произвольная 


программа 

06:55, 08:05 Х.ф. «ИЗ РОССИИ С 
ЛЮБОВЬЮ» * 
08100,10.00,11:00,12.00,13.00;15.00, 
716:00;17.00,18.00,19:00 Сегодня 


_ 10850 Без рецепта 


утешествия натуралиста 


12,30 Служба спасения 
13.05 ХФ. «ХОЗЯИН ТАЙГИ» 
14.50 Вкусные истории 
15,05 Своя игра 

16.20 Женский взгляд 

17.05 Шоу Елены Степаненко 


18.05 Док. сериал «Бушующая пла= 


Нета» 
19.30 Х.ф. «ЧЕЛЮСТИ-2» 
21,35 0. «ВИЗА НА СМЕРТЬ» 


23.25 Профессиональный бокс: Мо= 


хаммед Али против Джо Фрезера 
00.25 Х.ф. «ИГРА С ОГНЕМ» 
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07:00, 16.30 Сериал «НА КРАЮ ВСЕ ' 


ЛЕННОЙ = 3» 

07.50 Х.ф. «НОЧЬ НАД ГОРОДОМ» 
0.00 Док, сериал «Путешествия с 
Национальным Географическим 
Обществом» 

1.00, 01.10 Док. сериал «Час Дис- 
кавери» 
2.00 Док. сериал «Удивительные 
миры» 
2.30, 20 
3.00, 13. 
Спорт 
7,30 Х.Ф. «В ПОИСКАХ КАПИТАНА 
ГРАНТА», 1 серия 

9.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 

9.30, 02.10 Сериал «ДИАГНОЗ: 
УБИЙСТВО» 

21.30 Х.$. «ЧУВАКИ» 

23.25 Х.ф. «И ОПУСКАЕТСЯ ТЬМА» 


‚30 Сериал «МИСТЕР БИН» 
15, 14.30, 15.00, 16.00 7НТ= 


оскресенье, 
_ 26 января - 


07.00, 10.00, 14.00 Новости 
07.10 Сериал «ФЛИППЕР» 
07.55 Сериал «ТВИНИСЬ» 
08.15 Армейский магазин 
08.45 Мультфильм 
09:10 Дог-шоу. 
10.10 Непутевые заметки 
10.30 Пока все дома 
11.05 Властелин вкуса 
12.00 «Кремль 9». «Полкспециального 
назначения» 
12.45 Клуб путешественников 
13,30 Умницы и умники 
14.20 Сериал «ПОГОДА» 
15.15 Фильм Юрия Озерова «Опе 
рация «Уран» 
6.05 Х.ф. НАРИСОВАННОЕ КИНО, 
ПО-ВЗРОСЛОМУ. «МАЛЕНЬКИЕ 
СОЛДАТЫ» 
18.00 Времена 
19.10 Фигурное катание. Чемпионат 
Европы. Показательные выступле- 
ния. Передача из Швеции 
15 «Кривое зеркало», представ 
ляет... 


СНАЙПС В «ЗОНА ВЫСАДКИ» 


00.10 Х.Ф. ДИНА КОРЗУН И ЧУЛПАН 
ХАМАТОВА В. КРИМИНАЛЬНО 


2 
17.05 Комната смеха 
18.00 Х.ф. «ДУРА 
ПИСАН» 
19.50 В «Городке» 
20.00 Вести недели 
21.10 Специальный корр 
21.35 Х.ф. «ВСПОМНИТЬ 
23.55 Х.ф. «ШИЗОФРЕНИЯ» 
П 
07.10 Сериал «ПОЛУНДРАЬ 
07.40 Вкусные истории 
08.00, 10.00, 11.00;12.00,13.00,150 
16.00, 17.00, 18.00 Сегодня. 
08.05 Х.ф. «АНТОН ИВАНОВИЧ 6 
ДИТСЯ» 
09.20 Шар удачи 
09.55 Погода на неделю 
10.05 Док. сериал Е. 
нета» $ 
11.05 Растительная жизнь, 
11.40 Вы будете смеяться! 
12.05 Влияние 7 


ВЬЮ» 

15:05 Своя игра: " 
16.20 Док. сериал «Исто 
ка за крокодилами» ~ 
16.45, 17.05 Принцип 
18,05 Овин за всех. 

18.55 ХФ. «ПОСЛЕДНИЙ: 


Ут» 

21.00 Намедни < 
22.30 Х.Ф. «КРОВЬ И ви 
00:30 Сериал «КЛАН СОП 


Е: 


инт 

07.00, 16:30 СеризлхНАКРАЮ! 
ЛЕННОЙ - 3» 
07.50 Х.Ф. «ДВОЙНАЯ 

09,30 Док. сериал «Фа 
существа» 

10.00 Док. сериал ‹ 
Национальным огр 
Обществом» 

11.00 Док. сериал « 
12.00 Док, се 

миры» 

12.30, 20.30 

13.00, 

16 


1000: 


ОКЕ малосъелобных итогов 
шего года (последний - налеем- 
| - теракт в Грозном против Дома 
ства, чем не новогодний пола- 
*) есть, тем не менее, два итога особен- 
х. Путин вскользь сказал, что жлали от 
реписи: покажет 143 млн наличных 
россиян, а она показала - 145. А затем его 


сии. 


а ИНТЕРЕС | 
ему – не просто хорошие ново 


советник по экономике Илларионов, об- 
стоятельно анализируя результаты 2002- 
го, специально подчеркнул непрерывный 
за последние четыре гола рост рожлаемо- 
сти и снижение детской смертности в Рос- 


- Господи, твоя воля! - восклицаю я, 
немолодой; не склонный к чувствительно- 


сти человек. - Что же мы зан. 
тельный такой, неистребимый: 
го-то, чуть-чуть полегчало - и по; 
Как трава, заждавшаяся дождя, по, 
рост. 

В том-то и дело, что ничуть не золо 
горы нужны нам. Пусть они ‘остаются 


ня нельзя. Пусть себе плодятся по-тар 
НЬИ чиновники; - раз, опять же, без это 
никула. Пусть там они все между собой _ 
«делятся», «разбираются», «крышуют».Аля — 
нас это все равно, что другая зона. Каклве _ 
их: лагерь и элита. Вторая помаленьку 
перетекает в первую (хочется налеяться, 
что со временем это перетекание будет _ 
ускоряться-шириться), первая полпитыва- 
етвторую, новобшемэтовненашейсвами 
нормальной человеческой жизни. 

Обеспечьте простым людям минимум. 
Уверенность в завтрашнем лне, - чтобы не 
плодить сирот. Относительную стабиль- 
ность, - чтобы не боялись вообще рожать. 
Специальное по делу, по уму внимание к 
материнству-летству, - что в обычае во 
всем цивилизованном мире. 

И никакое китайское нашествие на 
Лальний Восток и Сибирь не будет нам. 
страшно. Не перевелутся у пенсионеров 
кормильцы к 2050 голу. НевымретРоссия 


Приключения в Египте 


| Предупрежденный во сне ангелом о том, что царь Иродумыш- 
_ ляет убить новорожденного Иисуса, - Иосиф разбудил семью. 
ыстро собрались и двинулись в Египет, куда наказал уходить 
ангел. Иисусову семейству сопутствовал Иаков, сводный брат 
Господа, сын Иосифа от первой жены. 

Священное Писание, то есть в данном случае Четвероеванге- 
ие, молчит об обстоятельствах этого путешествия. Сохранились 
они в Священном Писании = позднее записанных устных расска- 


роде бы по пути разбойники хотели отнять у беглецов осла, 
отором ехала Мария с младенцем. Однако атаман удивился 
соте сладко спавшего Христа. 

сли бы Господь обзавелся ребенком, - сказал он, - унего не 
бы лучше! 

тпустить странников с миром. 


Ж. 


х бе зачтется - пообещала Мария. 

Впоследствии атаман оказался распятым на Голгофе по сосед- 
с Иисусом. ОнпросилСпасителя помолиться и за него, начто 
довал известный ответ: 
не же будешь со мной в Царствии Небесном!.. 
дходе к египетскому городу Ермополю росло большое 
е дерево. Оно почиталось священным, и в нем жил 
и приближении наших странников бес сбежал, а 
амо наклонилось им навстречу, чтоб они могли сорвать 
ем оно распрямилось так, чтоб укрыть их тенью. 
дарована вечная жизнь, а его листьям - исцеля- 


во, смоковница, услужило Святому Семейству. 
лся в город купить еды, оно раздвоило крону. 
ать сребенком от солнца, другая, наклонясь до 
ми как ложе. 
о женой и сыном пробыли в Египте, 
‚вали срок от двух до семи лет, Еван- 
лм: «до умертвия Иродова». ў 
нившего заживо от неизлечимо 


, ОПЯТЬ яе ско- 


20 января. Собор Предтечи и Крестителя 
Господня Иоанна. 


Рука, крестившая Христа 


Ирод пировал, и Саломея плясала перед ним и, по наущению 
матери, потребовала себе в награду голову Исанна Крестителя = 
в севастийском дворце. Похоронили ученики обезглавленного 
Предтечу там же, в Севастии, возле гробницы пророка Елисея. 

В скором времени евангелист Лука, проходя по пути домой, в 
родную Антиохию, через Самарию, специально зашел в Севас- 
тию. Было унего намерение забрать останки Иоанна и перезахо- 
ронить в Антиохии. Но севастийцы-христиане этому воспроти- 
вились. Все же Луке удалось «отьять» от святых мощей правую 
руку, крестившую Христав Иордане. Еюонисдарил родной город, 
в благодарность «за свое в нем воспитание». 

Антиохийцы благоговейно сохраняли чудотворную десницу, 
вплоть до воцарения Юлиана-отступника. Когда же, по его при- 
казу, началось гонение на христиан и уничтожение христианских. 
святынь, - замуровали ковчежец с рукой в каменной колонне. Т 
и вышло, что тело Крестителя было сожжено, а голова и рука, 
хранившиеся отдельно, - уцелели Вор историки ! е 

итающие, что тело усп Я Е Е 
ани: вскоре погиб, и антиохийцы снов 
вили руку Предтечи в храме. Как она чудотворила, р А 
легенда. Вроде б объявился в окрестности чудовищн! 
которому все граждане - И христиане, и Е 
каждый год юную красавицу. Как-то жреби т г 
христианина. День и ночь молил он ОН ре 
лении, но не ограничился оли 
золотых монет и отправился в хра т 
руке в открытом ковчежце, бросил мо 
карман. Алчный ключарь 
ницы», а челов 

Кзмею онвы 
кровожадную пасть, = 
И ‚и 


на поездка, ко- 
г успешно, или 
нерами из других 


‚ Дела в финансовой 
тавляютжелать лучшего; 
потребует больших рас- 


лизнецы. Деньги уплыва- 
о всем направлениям - про- 
еда! Остановить невозмож- 
.Астрологпредостерегаетотпу- 
цы в финансовых делах, со- 
ет со вниманием отнестись 
сем документам. 


к. Ничего нового происхо- 
дит не будет, просто в очеред- 

ой раз напомнят о себе пробле- 
мы осени прошлого года. 


Лев Возможны приятные со- 

‘бытия, связанные с детьми. В 

плане здоровья неделя небла- 

гоприятна - не испытывайте себя 

А на прочность, проведите профи- 

[2 лактику хронических заболева- 
с ний. 

Дева. Наконец-то удастся 
приступить к продуктивной ра- 
боте и заняться серьезной реор- 

ганизацией дела. 23-25 января 
возможно поступление крупной 
суммы денег. 


Весы. Активизируются кон- 
такты с партнерами издалека, 


с 20 по 36 анќаја 


возможны продуктивные встре- 
чи или удачная поездка. 


Скорпион. Виды на денеж- 
ные поступления очень высокие 
- заработки и спонсорские суб- 
сидии. Но для этого надо самым 
серьезным образом отнестись к 
делуине жалеть себя «на трудо- 
вом фронте». 


Стрелец. Консерватизм со- 
трудникови собственная оплош- 
ность могут привести к тому, что 
денег на этой неделе не будет. 
При этом придется отдавать дол- 
ги, тратиться на детей и род- 
ственников. 


Козерог. Сфера финансов 
особенно нерадует. Придетсяис- 
ходить много дорог и пересмот- 
реть кипы бумаг, дабы улуч- 
шить свои дела. Реален уход 
крупных сумм. Любые коммер- 
ческие мероприятия нежелатель- 
НЫ. , 


Водолей. У служащих воз- 
можны проблемы с началь- 
ством, ккоторомуследуетотнес- 
тись с пониманием, поскольку 
онотожеможетпереживатьдале- 
ко не лучшие времена. 


Рыбы. Дела медленно, но 
верно идут на поправку. Незна- 
чительное ослабление энергети 
ки, нодосерьезных заболеваний 
делоне дойдет. 


ЗАБАВА 


Конкурс 
«Истории 
из конвертов» 


Сыну 2 гола и 9 месяцев. 


Спрашиваю его: 
- Серёжа, ты замёрз? 
- Да. 
- А что у тебя замёрзло? 
- Носик, шапочка, свитерок... 
Прислала 
Светлана Репринцева 
г. Таганрог 
Приз: В.Кисилевский. «Моя 
рожа», рассказы о смешном и 
не очень. 


баста на запания из № 2 


Чайнворд «Музыка» 
1. Фицджералд. 2. Дивертисмент. 
З. Таривердиев. 4. Виолончелист. 5, 


Тарантелла. 6. «Африканка». 7. Ант- 
раша. 8. Аккордеон. 9. Направник, 10. 
«Колокольчик». 11. Квартет. 12, Твист. 
`13. «Трембита». 14. «Аппассионата. 
15. Аранжировка, 16. «Аттила». 17 


Александров. 18. Вальберх. 19. Хозе. 
20. Есипова. 21.Аллегро. 22. Октава. 23. 
Аппликатура. 24. Армстронг. 25, «Гео- 
логи», 26. «Интернационал». 27. Леон- 
кавалло. 28. Орлик. 29. Канон 


кроссворд 
кинокадрильмотараб- 
рис толькавала 


Загадки 
Ветер. Снег 


а 
По горизонтали: 7. Название Ульяновска ло 1924 г. 8. 


Ме 


№3 (189 


Сме 


- Доброеутро, сержа! 
мистер Мак-Гуир. - Несі 
который час? г 

- Это оченьпростоузнать, - 01 


лицейском участке был призне 
ным математиком, - Просто сложите. 
четвертьвремени, прошедшегоспо- 
луночи до настоящего момента, ‹ 
половиной времени от настоящег 
момента до полуночи, ивы получит. 
точноевремя. 

Сможете ли вы узнать точное 
время, когдапроисходил этотразго- 
вор? 


Как разделить 
заработок? 

ЕслиИванможетзасадить борозду 
картошкой за 40 мин, то 6 борозд он 
засадитза240 мин. Посколькуонзасвы- 
паеткартошку землей стой же скоро- 
стью, то он в состоянии ПОЛНОСТЬЮ 
обработать 6 бороздза480 минилиза 
8 часов. 

Василий, работая с другими ше- 
стью бороздами, засадитихза 120 мин 
(однуборозду-за20мин), азасыплет 
за 360 мин, что в сумме даст 480 мия, 
или 8 часов. 

Таким образом, проработав 8 ча- 
сов, каждый из них сделает одинако- 
вый объем работы. Поэтому и Иван, 
и Василий получат каждый по 50 
рублей. 


Страсть. 11. Герой рассказа М.Горького «Старуха Изер- 
гиль». 12. Спортивный снаряд. 13. Предволитель антирим- 
ских восстаний рабов. 16. Большой шум. 17. Официальный 
документ. 18. Чувашский советский писатель, очерк «Глу- 
бокая борозда». 21. Русский путешественник, исслелова- 
тель Центральной Азии. 22. Вступительная часть литератур- 
ного произведения. 23. Венгерский композитор и пианист. 
24. Голландский исследователь Океании и Австра 29 
Город в Карелии. 30. Шахматная фигура. ЗП Олноименн 
стихотворение М.Лермонтова и А.Пушкина. 35. Сборник 
новелл Д.Боккаччо. 37. Безворсовый ковер с крупными 
узорами. 38. Войсковая группа. 39. Самая высокая вершина > 
Гиндукуша. 40. Мужская одежда у народов Кавказа. ь 
По вертикали: 1. Нить в хирургии. 2. Манильская пенька. 
3. Правый приток Амура. 4. Украшение из ткани. 5. Насы- 
шенная жидкость. 6. Сорт винограда. 9. Мера веса в России 
в ХМІ-ХМІІ вв. 10. Спортивная игра, возникшая во Франции. 
в ХУГ веке. 14. Агрегат лля получения стали. 15. Церковно 
служитель. 19. Денежная единица в Сальвалоре. 20. Птиц 
семейства ястребиных. 25. Марка телевизора. 26. Аккурат- 
ный человек, 27. Наружная оболочка глаза. 28. Русск. Ў 
гармоника. 32, Денежное обеспечение в старости. 33. Тор 
жественный выезд. 34. Французский живописец; 
«Сабинянка». 36. Кусок ткани. х 
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рассказала мнесторожиха Анна 
а из города Шахты: 

-Мы стрилцатилетним напарником, инвали- 
лом Сашей услышали срели ночи, как заскрипе- 
м ворота и несколько машин въехало во’лвор 
| Я бросилась к окну, но они уже распахнули 
. дверь сторожки и кинулись к нам: молодые 
здоровенные парни, в хорошей олежле. х 

На мне была вязаная шапка. Мигом они на- 
тянули ее мне на лицо. Я услышала, как упал 
1 Саша. И самабыласбита с ногна пол. Я сорвала 
А шапку. и крикнула: 
= Сволочи! Что вы делаете?! 
Втот жемигполучила страшный улар в лицо. 
Потеряла сознание. Очнулась: Саша лежит об- 
| мотанный скотчем, а мне связывают ноги. 
| - Извини, мамаша, скотча не хватило, - ух- 
| мыльнулся олин и скрутил мне руки старой 
и рубашкой, которая служила у нас тряпкой. 
Я сказала: 
- Чу, и зачем нас вяжете: Заприте и лелайте 
_ свое черное дело. 
| - Все вы так говорите, - процелил верзила, и 
| я поняла, что это не первое их преступление. 
Связал он нас и кинулся к своим во двор. 
Понимаю по голосам, что хотят они загрузить 
большую катушку нового кабеля. 

Было около четырех ночи. Воровское время! 
Лежим мыс Сашей словнотюки. Хололно, боль- 
но, противно. 

Я шепчу “Отче наш” и проклинаю ворюг. 
Знаю, что нельзя людей проклинать. Аа разве ж 
‘это люли? Банлиты, лушегубы... 

Влруг слышу, ругаются они, что-то у них не 


| 
| 
| 


_ получается. А я потихоньку шевелю руками, 
° узлы расслабляю. И молюсь, молюсь. Саша не 
| шевелится, так сильно они его замотали. 

—  Аволворешум, лязг, матершина. Ага! Польем- 
ный кран сломался! Еше некоторое время по- 
топтались они, сели в свои лимузины и укатили. 
Э) Я лавай руки распутывать. Развязала, со рта 

| скотч солрала, ноги освоболила. Бросилась к 
Сашо Разрезала, размотала, аон - словно брев- 
но. Кровь в нем остановилась, ни рукой, ни 
ногой пошевелить не может. Стала я его расти» 
‚ кое-как на табурет посадила. Говорю: 

- Давай шевели руками-ногами, разминайся, 
лу позвоню в милицию. Выбежала, вижу, 
‘Наши какие-то вялые из укромных мест 

‚ Виновато полжали хвосты, скулят. 
‘бандиты лали им чего, а может, почуяли 


Второе блюдо 


‚ Бандитский налет 


_ Орудие труда 


Составила „Любовь Васи 


собачки оружие: Я где-то читала, что если соба- 
ки чуют оружие, сильно пугаются. 

Добежала ло конторы завола, позвонила. 
Приехала милиция. Менты слелы машин поз 
смотрели, окурки подобрали. Опрелелили: сиз 
гареты дорогие были, Вот и все их выводы По 
сей день никого не нашли, а нас с Сашей затас- 
калина допросы: вспомните, как они выглядели. 

С тех пор минул гол. Стресс прошел, время 
лечит. А раздумья моитакие: навелй банлитовна 
нас свои же. Ине простой работяга, а кто-то Из 
начальства, знающий цену всему, что у нас име- 
ется, Бандиты по двору не метались. Они сразу 
взялись кабель грузить. Ы" он, как оказа- 

19, 49 АлиОНоВ лей. 
лось, семь ми ру ОИ НЕТРЕБА 


г. Ростов-на-Дону 


Город, Россия | 


ом Ж 


Между 
прошлым 
и будущим 


17 февраля (по лк) 
Преподобного Николая -исповед- Бс 
ника, игумена Студийского. 
Именины: Георгий, Егор, Кирилл, 

Николай, Сидор, Юрий. м, 
День транспортной милиции —_ 5 
Святой мученицы Агафии. А 
Именины: Агафья, Макар, Фео- 

досий. 
95летсоднярождениякинорежи- ^ 

ссераАлександраЗархи(1908-1997).. ь 

19 февраля (с а) З 
Преподобных Варсонофия Вели- ав 

кого и Иоанна Пророка (МІ). и: 
Именины: Вукол, Иван, Максим, | |. 

Мария, Марфа, Христина, Юлиан, — 


946) 2: 
Именины: Лука, Парфен: У. 
100 летсоднярожденияге ў за 
роныМосквы, генерал-майораЛ. яә... 
ватора (1903-1941). . 
21 
Пророка Захарии. 
Именины: Захар, Савва, 
22 февраля (суббс 
Международный день п 
жертв преступлений. 
Христианина-подвижни 
ховного писателя Петра Д 
Именины: Геннад 
тий, Никифор, Панкрат. 
215 летсоднярождениян 
философаАртура Шо 
1860). 


2 фев 


Изготовитьее может кажлый. 

Берут кусок 
железной прово- 
локи 6-8 мм, на- 
гревают олин ее 
конец, сгибают 
его пол прямым 
углом, расплюши- 
ваюти просверли- 
вают лва отвер- 
стия под шурупы, 
а второй конец 
сгибают крючком 
(рис. а). Затемлву- 
мя шурупами к 
верхней части ол- 
ного шеста нужно 
привернуть и об- 
мотать лля проч- 


21.06-9.06 

9-й лунный день. 

на в Весах (7.48). 

Вӯколу - начало весеннего отела 


ў 20 февраля ности место со- 
7.44 -17.43 единения мелной или алюми- 
О 22.38-9.17 ниевой проволоки. Сложить 


20-й лунный день. 

Луна в Весах. 

Лука. Пекут пирожки с луком. По- 
минают усопших. 


вместе 2 люралевые пластин- 
ки-полоски, проложив в одном 
конце прокладку такой толши- 
ны, чтобы полотно пилы могло 


ол аа своболно перемещаться меж- 
О — 928 ду ними, и пластинки склепать 


21-й лунный день. 
Луна в Скорпионе (9.11). 
| НаЗахарияготовятсерпы налето. 


(рис. 6). Вставлять пилу улоб- 
нее, отогнув конеш одной пла- 
стинки. На конце второй плас- 


: з 22 евраля 
3: росла Мал совет, аа дорог” 


22-й лунный день. 
р Луна в Скорпионе. 
® _ Никифоры-Панкраты. 
Зима темными ночами убегает. 


ж Если прихолится паять 
массивную деталь и паяльник 
не можетее прогреть, положи- 


февраля те леталь на горячий утюг. Та- 
_ © 736-1750 кой “стол С пологревом" обес- 
С 1.43-9.59 


печит качественную пайку. 

ж Проколвелосипелной ка- 
меры, происшелший в лороге, 
можно устранить, залив по- 
врежленное место расплавом 


Р оирос - ответ 


Последняя четверть (19.48). 
_ 23-й лунный день. 

Луна в Стрельце (11.48). 
_ На Прохора - поворот к теплу. 


ПОМОВЛАДЬКЯ 


Пила с крючком 


13 см 


тинки просверлены два отвер- 
стия под шурупы. Пластинки 
привинчены кшестунижекреп- 
ления крючка (рис. в). Пила дол- 
жна холить как можно ближе к 
крючку. Зацепив крючком об- 
резаемую ветку, ее наклоняют, 
вставляют пилу межлу направ- 
ляющими полосками и, удер- 
живая ветку крючком, отпили- 
вают. 


от горящего полиэтиленового 
пакета. 

ж Если вы закрыли зонтмок- 
рым и на нем появились пятна 
ржавчины, то выжмите на них 
сок лимона. Через 20-30 мин 
почистите тряпочкой или шет- 
кой, затем сполосните волой и 
подержите нал паром. После 
этого зонт необходимо просу- 
шить в раскрытом виде. 


холодильника есть итакой: по 
жите в морозильник наполнен- 


ную горячей водой медици 9 
скую грелку: 
$ В тех холодильниках, гд 2 
для разморозки непредӯсмотре- 5 
ны специальные устройсті я 
процесс можно ускорить. | 
ключите холодильники открой 
дверцу морозильной камер гс 
Поток воздуха от настольног вс 
вентилятора направьте в откреї п 
тую морозильную камеру. На- ^ ат 


ледь быстро растает. Ещелучше _ 
взять тепловентилятор! с нагре- 
вательным элементом. 


$ Один из способов оттаива- 
ния холодильника - с помощы 


кастрюли-скороварки. Наее шту- на. 
цер наденьтетрубкуиструю пар: н 
направьте на снежную шубу. Ко 
Размораживание займет все ух‹ 
15 минут. ки 
Ф Обмерзший испарите, й 


холодильника можно быстро 
вободить от снежной шубы ‹ 
мощью фена для сушки вол 
направив струю горячего возд) 
ха на испаритель. Для той 
цели подойдет пылесос, Ш. 
которого из положения “всас 
вание” переставляется в пол 
ние “распыление” (предвај 
тельно не забудьте прод) 
шланг от пыли). 


24 .0 к бам пиши... 
У нас с мужем неплохо получаются п 
вивки “в расшеп” на фруктовых дере 
Это не наше с ним изобретение, но мыз 
метод хорошо отработали и получаем 
плохие результаты. В.расшепи на срезыпр! 
воя капаем водный раствор мела (1 ч. лож 
на 250 г воды), затем прививаем как обыч 
и лишь после этого место прививки я 
ваю плотной хлопчатобумажной темн 
нью, а на привой надеваю колпачок из. 
ги. В результате в месте прививки ПОА 
привоем хорошо срастаются, а сам 
лишь потом трогается в рост. П 
снимаю отражающий колпачок. 
начинаем еще зимой, как тольк 


Как отличить настояшую кожу от заменителей? 

Прежде всего по пене. Сумка из натуральной 
кожи не может быть лешевой. Хотя, увы, высокая 
цена еше не гарантирует натуральность материала 
и высокое качество излелия. 

Натуральная лицевая кожа, как бы хороша она 
ни была, не может обойтись без мельчайших де- 
фектов - так называемых прижизненных пороков 
(слелов укусов животного насекомыми, оспинок и 
т. п.). Присмотритесь повнимательнее, если неула- 
стся обнаружить такие слелы, то, скорее всего, 
перел вами изделие из ненатуральной кожи. 

Не может быть кожа и илеально глалкой. Если 
согнуть, а потом сразу разогнуть, скажем, ремень, 
на коже обязательно булут заметны морщинки, 


т мый открытый шов, где МОРОЗЫ, 
была бы видна изнанка материала, из которого Я Л.И.НЕ 
сшита сумка (он может быть на ремне, ручке, с кад, 

н , 


Ростовска 
), постарайтесь разгля ВА 


а Из кожи, вы при всем 
текстильной основы), 
-^Я, ТО они обязательно обна- 


Я высаживаю по земляни 
цветы: бархатцы, наст 


7 красиво, кусты здор 
чернушку г НОВ 


5 тепл \Я на ошупь, искусствен- 
ны а, соприкасаясь с 


- как стать приятным 
оаятельным собеседни- 
М: 
` Проявляйте интерес к 
юдям. Пусть ваш собесед- 
ник почувствует, что он не- 
_ безразличен вам. 
® 2, Научитесь улыбаться. 
Искренняя, доброжелатель- 
_ ная улыбка - это искусство. 
З Обычно, разговаривая, 
мы не называем собеседни- 
ка по имени. В лучшем слу- 
чае - скороговоркой. Не эко- 
номьте на этом. Звук соб- 
ственного имени очень при- 
ятен человеку. 

4. Будьте хорошими слу- 
шателями. Знайте интересы 
своего собеседника истарай- 
тесь переводить разговор в 
русло его интересов. 

5. Давайте людям почув- 
ствоватьих значительность и 
делайте это искренне. В каж- 
дом есть что-то хорошее. 
Подчеркните интересную 
мысль вашего собеседника, 
метко сказанное слово. Ста- 
райтесь сделать человека 
лучше в его собственных 

глазах. 

Попробуйте, у вас полу- 
чится. И ничего страшного, 
если не с первого раза. 


Зонтик любит 


“чтобы складной зонтик от- 
_ крывался и закрывался безосеч- 
ки, ставьте его время отвремени 
в развернутом состоянии под 
еплый душ. Под действием теп- 
а ткань равномерно растянется 
по спицам, и после сушки сохра- 


той воде развести порошоктипа 
гос”, положить в полураскры- , 
иде зонт на 5-10 мин. За- 
‹куратно щеткой или губ- 
протереть клинья зонта, не 
его, чтобы зонт был в 


‚зонт ополоснуть чи- 


ь нашатырным 
а), разведен- 
После этого 


невесте. 


БЕРЕГИНЯ 


кольный 
Сырую свеклу натере 
крупной терке, поместить 
няную или стеклянную пос 
залить водой. Туда же полож 
кусокржаногохлеба, сахар, сол 
Обвязать посуду марлей или. 


вить дольку растолченного чес 
нока. Готовый квас процедить, 
разлить в бутылки. Свекольный 
квас незаменим для окрошки. 

На 1 кг свеклы - 2 л воды, 20 
г сахарного песка, черный хлеб, 
соль по вкусу, чеснок. 


Освежить... 

Классические украшения - з0- 
лотые кулоны, серьги, цепочки, 
обручальные кольца - можно оє- 
вежить, вернуть им блеск, опус- 
тив на 2-3 часа в подслащенную 
воду (чайная ложка сахара на 
стакан воды), а затем протереть 
мягкой тканью. 


Погода 0 воще 
Сдержите свое обещание... 


Слержите свое обещание, ланное при заключении брака: дой с мылом, натрите пищевой 
любить вашего супруга, уважать его и чтить ло конца своей содойспомощью мягкой фланес 


Янтарные бусы, брошки, 
браслеты, промытые теплой во- 


жизни. 

Немецкие ученые пришли к выводу, что стоит левушке выйти 
замуж, как ее голос становится громким, грубым и властным. 
Дело в том, что так называемый речевой иентр вмозгеженшины 
занимает большую плошаль, нежели у мужчины, ла и голосовые 
связки у нее крепче и эластичнее. ВЕ 

А поскольку после свадьбы жене все чаше прихолится повы- времени нуждаются в чистка ИХ 
шать голос, лабы обратить на себя внимание супруга, то подоб- можно вымыть ватным тампо“ 
ные изменения неизбежны. ном. или МЯГКОЙ ета 

Никогла не проявляйте по отношению к своему партнеру пользованной зубной или для 
негативных эмоций. Излучайте любовь, мир, гармонию и доб- нанесения пудры, румян) в тепа 
рую волю, и ваш брак будет становиться из гола в гол все лой мыльной воде, куда добав- 
счастливее. лен нашатырный спирт (чайная 

Кто встречает своего спутника ворчанием, злостью и осужде- ЗЫ на половина 
нием, тот в луше уже с ним развелся. Бода ЕА еле ыы пена 

Думайте лруг о друге с любовью и доброжелательностью. га потребуется особая ож 
Ваше возлействие на полсознание непременно принесет дове- цость при чистке. с: 

ие, симпатию и уважение. 
Е Если на к ворчливости, то мужчина должен Мал совет, да дорог! = 
оказыватьей большевнимания и говорить о том, каконее ценит. Е м. 
Часто ей просто не хватает любви и тепла. Поэтому хвалите ее варке не потемнела, варите ее в 
многочисленные хорошие качества и локазывайте, что вы ее открытойкастрюле:. 
любите и цените. Е 

Кто любит свою жену, тот не будет обижать ее ни словами, ни Овощное блюдо, приготовлен- 
лелами. Любовь - это то, что созлает любовь. ное впрок, не разогревайте пол- — 

..Обсужлайте свои семейные вопросы только с компетент: ностью - только ту порцию, кото- = 
ными люльми. Вы вель не пойлете к плотнику, чтобы улалить зуб. рую собираетесь подавать н 
Столь же неподходяшим в вопросах брака бывает порой совет стол. 5 У 
родственников или знакомых. 

Никогда непытайтесь изменитьв корне свою жену или своего 
мужа. Такие попытки всегда обречены на неулачу и представля- 
ют опасность лля вашего брака. Они скорее подходят Аля того, 
чтобы уязвить горлость и чувство самоуважения партнера и 


разбулить лух противоречия. 
храняется горчица, раз 


Хотите - верьте... ханета ораи 

У Народный обычай мыться в бане накануне ‘свадьбы выражает улучшится, если. 
чистоту брачного ложа и вообще чистоплотность. много меда. 

й ть старинное поверье, что невесте в девичник и перел сваль- ! 
бой нужно плакать: “Не плачешь за столом, будешь плакать за стол» 
бом”, т. е. после свадьбы будешь лить слезы в несчастливом замуже- 

Е 
стве, 

У Когда проходит девичник, 

мальчик в доме жениха уклады 


левой тряпочки. Так же чистят 
изделия из слоновой кости. 
* 


Натуральные и синтетичес- 
кие драгоценные камни (к пос- 
ледним относятся рубины, сап- 


ж 

Вареная свекла получи 
более сочной и вкусной, ес 
варить ее в кожуре, не сре: 
корешков и остатков стебле 


невестин брат или какой-нибудь МНОГ 
вает его подарки и привозит их АНЯ. 


зи 


/ Этот же мальчик должен обувать невесту к венцу. 1 


8 


щей, ноисключить | > 306: 


а, специи, крепкий 
коголь. 
страдает заболева- 
ек, простатитом, го- 
пями, сегодня могут 
стрения, 
шить самочувствие вам. 
пребывание насвежем 
‚легкаяфизическаянагруз- 


ного, физическо го здоровья. 


18 февраля. Благоприятны 


стка почеки мочевого пузыря, 


_ | белком: орехи, соя, сметана, рыба, 

_ МЯСО, 
Нерекомендуютсялюбыепро- 
ў | цедуры. иоперации, связанныес 
отерей крови. 

19 февраля. Возможныобо- 
рения заболеваний мочеполо- 
ой системы, геморроя, атакже 
чарушения менструального цик- 


Оченьблагоприятныйденьдля 
2ниязубов, протезирования. | 
О февраля. Полезнысогре- 

ющиекомпрессы напоясницу, | 

ьныефизические нагрузки, 
стическиеупражнения. 
агоприятна стрижка волос. 


сно- 
ока прием. сно Не стоит возлагать больших 


средств. 
21 р аля. Вэтотденьмо- | надежд на эффективность 
натьосебеболивобла_| Электрических зубных шеток. 


Ученые убелились в том, что 
только одна - елинственная их 
разновилность может претен- 
ловать на статус лучшей по 
сравнению с традиционными 
зубными шетками. 

Ученые Великобритании 
проанализировали результаты 
29 клинических исслелований 
эффективности электрических 
зубных шеток, в которых уча- 

| ствовали в общей сложности 
| 2500 человек. 

Все эти приспособления для 
чистки зубов специалисты под- 
разделили на пять типов: щет- 
ки, рабочая часть которых дви- 
жется из стороны в сторону, 
-| вибрируюшие, врашающиеся, 
° врашающиеся и колеблюшие- 

одновременно, а также шет- 
И, пучки ворсинок в которых 
Рашаются в разные стороны, 
залось, что только чет- 
п эле 


таза, невралгияседалищного 
(ишиас), приступы брон- 
а 


_ ЗОРАВИЕ 


Самая распространенная при 
‘умственной отсталости ^ 


По ланным Всемирной организации злра- 
воохранения, йололефицитные заболевания 
являются олним из наиболее распространен- 
ных неинфекционных заболеваний человека. 
Наиболеетипичноепроявлениелефицитайода 


У 665 млн человек имеется эндемический 
306 = увеличенная щитовидная железа, Кроме 
того, дефицит йола обуславливает гипотериоз 
И связанные с ним нарушения интеллектуаль- 


Вис. В. Александрова 
Зубная щетка для ! 
расшатывает зубы 


43 млн человек страдают выражен 
ственной отсталостью в результате й 
достаточности. Более полутора миллӣ 
жителей Земли имеют повышенный риск 
статочного потребления йола» 

По мнению специалистов, помимо выр. 
ных форм умственной отсталости, лефицит! д 
обуславливает снижение интеллектуального, 
потенциала всего населения, проживающего 


раненная причина умственной отсталости, ко 
торую можно прелупредить. 

Кроме того, дефицит столь важного микр 
элемента у юношей пагубно сказывается на их 
половом созревании. 

Чтобы восполнить такой дефишит, слелует 
использовать йолированную соль. Это лечеб- 
ный пролукт, его применяют по показаниям. 
Йолированная соль непригодна лля консерви- 
рования - она меняет цвет и запах продуктов. В” 
то же время это пролукт, который рекоменлует- _ 
ся очень многим. у 

Для профилактики йодного лефицита можно 
использовать также морскую капусту, перепон- 
ки грецкого ореха, хурму, фейхоа Но, конечно, | 
не йолную настойку - количество Йода в ней > 
слишком велико. Аля профилактики использу 
ются и препараты с дозированным содержани- 
ем йола, например, “Иод-актив”. 


3 рч 


Травы трубят сбор! В 
При заболеваниях кожи } 


Сбор № 10: лист крапивы дву- 
домной - 1 часть, трава душицы - 
1 часть, трава череды - 1,5 части, 
трава фиалки - 1 часть, цветки 
ромашки аптечной - 1 часть, трава 
тимьяна ползучего - 1 часть, трава 
хвоща полевого - 1 часть, корень | 
валерианы лекарственной - 1,5 ча- 
сти, корень солодкиголой 1 часть. | 
2столовыеложкисмесизалива- | 

ют 0,5 л кипящей воды, кипятят 
5 мин. Процеживают. Принимают | 
по полстакана 4. раза в день при 
нейродермите и экземе. 
Сбор № 11: трава фиалки = 

1 часть, лист ореха грецкого - 

1 часть, корни лопуха - 1 часть. — 

2 столовые ложки смеси залива- 

ют стаканом кипятка, настаив: 

до полного охлаждения. Проці 


17% по сравнению с традини- 
онными щетками. 

Олнако многие спепиалис- 
ты утвержлают, что электриче- 
ские шетки имеют массу нело- 
статков. Статистика показыва- 
ет, что за послелние 15-20 дет, 
когда это чудо техники посте- 
пенно вошло в повседневную 
жизнь, во всем мире резко воз- 
росло количество рецессий 
десны (заболевание связано с 
тем, что десна отходит от эма- 
левой шейки зуба, приоткры- 
вая корень), эрозий эмали, кли- 
новилных дефектов (у шейки 
зубаобразуется глубокая щель). 

Электрические шетки могут | 
Не только сильно ранить дес- 
ны, но при неправильном при- 
менении даже расшатывают 
зубы. Стоматологи советуют 
чистить зубы, не совершая по- 
ступательных движений ВДОЛЬ 
десневого края зуба, 


А самый лучший, по мнению 
ученых, способ борьбы с забо- 
леваниями лесен и зубов - ис- 


кана 3-4 раза в день при кра! 
нице. А 
Сбор № 12: лист мелис 
1 часть, соплодия хмеля = 
корень валерианы - 1 ча. 
1 столовуюложкусмеси 
1 стаканом кипятка, на 
полного охлаждения, Проц 


2 части, трава звероб 
трава череды - 3 
стотела большого - 


_ 2235 Сериал СЕКС В БО 
оде ЛЬШОМ 


400.25 Гордон 


нр 


06:00, 09:00 Док, сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 
06.55 Сериал "МИСТЕР БИН” 
07.25, 07.50,08.10, 12.15, 12.40, 13:00 
Мультфильмы 
08.30. Мамина школа 
10105 Х.ф. "ЕСЛИ БЫ ДОНЖУАН БЫЛ 
ЖЕНЩИНОЙ? 
13.15 Наши песни 
13.30 ТВ-клуб 
14.00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 
15.00’ Сериал “ЖЕНЩИНА-ПОЛИ- 
ЦЕЙСКИЙ” 
16.00 Сериал "ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
117.00, 20.00, 00.40 Окна 
18.00, 23.45 Сериал «НАША СЕКРЕТ 
НАЯ ЖИЗНЬ" 
19.00, 23.15 Москва: инструкция по 
применению 
19,30 Служба Личных Новостей 
21.00 ХФ. “КРЕСТНЫЙ СЫН” 
01.35 Сериал “ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ 


18 Модная кража 


л "Живая природа” 


Мет стать миллионером? 


ал “НЕУДЕРЖИМЫЙ” 


100, 17.00, 20.00 Вести 


ериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- Вто ник 
як, 
2.20 В “Городке” 18 февраля 
30 Вести недели Ў 
3,30 Неделя в городе отоо 


О Что хочет женщина 
0 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ” 
5 Сериал ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" 


09:00; 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
09,15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.05 Х.Ф, "АЛМАЗЫ ДЛЯ МАРИИ" 
11.35 Мультфильм 

215 ХФ. “ВСЕ ПОСТАВЛЕНО НА 
КАРТУ" 
14:05лыжный спорт: Чемпионатмира: 
15 км, Женщины 

15.20, 00:00, 00:30 Новый день 
15.45 Х.Ф. "БАТАЛЬОНЫ ПРОСЯТ 
ОГНЯ", 1 серия 

17,00 Большая стирка 

18,25 Сати 

20.00 Слабое звено 

21.00, 23.30 Время 

21.40 Сериал "СЛЕДУЮЩИЙ" 
(“МЕХТ”). 

22.45 Д.ф. “Штрафники” 
01.00 Апология а 
02.05 Сериал “НЕУДЕРЖИМЫИ" 


россия Ў 


05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20:55 Сериал “ЛЕДИ МӘР" 
09.30, 21.50 Сериал “СЕМНАДЦАТЬ 
МГНОВЕНИЙ ВЕСНЫ” 
11.00, 14.00, 17.00, 20,00 Вести 
ЦА Сериал “ПУАРОЃАГ АТЫ КРИ- 
ПИСАЛАУБИЙ- СТИ: 

12.20 Сериал “КОМАНДА СПАСЕ- 
НИЯ 77 
13.15, 16.45 Экспертиза 
13,30 Колоссальное хозяйство 
13,45, 18:20, 20,30 Вести = Москва 


0, 1950 Дежурная часть 


501 
20 .30 Вести = Москва 
Л ал КОМИССАР РЕКС" 


"СКОРАЯПОМОЩЬ-7" 
0.1200 1500.16.00, 17.0, 


в 1% 20 Что хочет са е 
у СТЫЕ ИСТИНЫ" 
вжурная часть 


ПРОГРАММА 


17.50, 02.20 Дорожный патруль 
18,05, 23.50 Вести = Спорт 

18,50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23.20 Вести + 


23.55 Хаф. "ЗАПРЕЩЕННЫЙ УДАР” 


РДЫ 


06,00 Утро на НТВ 
09.00 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ = 
т 


10:00, 11.00, 12.00, 14.00, 15.00, 16,00 
17.00, 18.00, 19:00 Сегодня 

0,20 Погода на завтра 

0,25, 13.50 Криминал 

1.05 Кулинарный поединок 

2,05 Хоф, "ЧИСТИЛЬЩИК: 

4.05 Женский взгляд 

4:35 Сериал"ОНАНАПИСАЛАУБИЙ= 
СТВО" 

5:35 Принцип “Домино” 

7.05, 20.50 Сериал “КОДЕКС ЧЕС-= 
ТИ" 

18.15 Док. сериал "Преступление и 
наказание" 

9.40, 23.15 Сериал “ТАЙНЫ ОЛЕД= 
СТВИЯ" 

22.00 Страна и мир 

22.35 Сериал “СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" . 

00,25 Гордон 

01,20 Дневник лиги чемпионов 
02:10 Ночь 


нр 
06.00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 
06.55, 19:00, 23,15 Москва: инструк- 
ция по применению 
07.30,07.50,08:15, 12:25, 12.50 Муль- 
ТФИЛЬМЫ 
08,30, 13:30 ТВ=Клуб 
0:05 ХФ. "КРЕСТНЫЙ СЫН" 
3.15 Наши песни 
4.00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС* 
5.00 Сериал “ЖЕНЩИНА-ПОЛИ- 
ЦЕЙСКИЙ" 
6.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА” 
7.00, 20.00, 00.40 Окна 
18:00, 23.45 Сериал“ НАША СЕКРЕТ 
НАЯ ЖИЗНЬ" 
9,30 Служба Личных Новостей 
21:00 ХФ. 'ЖЕНЩИНА-ПТЕРОДАК- 
ТИЛЬ ИЗ БЕВЕРЛИ ХИЛЛЗ” 
01.35 Сериал “ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ” 


06:00: Доброе утро 
09.00, 12:00; 15.00, 18.00 Новости 


(9.15, 19.00 Сериал" ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 


ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” 


10,10, 21.40 Сериал "СЛЕДУЮЩИЙ" 


(“МЕХТЈ) 
11.05 Сати 
11.35 Мультфильм. 


15Хф, СЛУШАЙТЕ, НАТОЙСТО- 


РОНЕ" 
14,10 Серебряный шар. 


{520 Док, сериал “Дикие илучки 


15,40 ХФ, «БАТАЛЬОНЫ | 
ОГНЯ", 2 серия 

17.00 Большая стирка 
18.25 Док, детектив “Стрела Купи 
дона" 

20.00 Русская рулетка 

21.00, 23,30 Время 

22,40 Д.ф."Потаенные годы Иисуса", 
9 серия 

00.00 00.30 Новый день 

01.00 Апология 

02.05 Сериал “НЕУДЕРЖИМЫЙ" 


Россия № 


05,45 Доброе утро, Россия 

08.45, 20,55 Сериал "ЛЕДИ МӘР? 
09,35, 21,50 Сериал “СЕМНАДЦАТЬ 
МГНОВЕНИЙ ВЕСНЫ" 

11.00, 14.00, 17.00, 20,00 Вести 
11.20 Сериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- 


СТИ" 06.00 Доброе утро 
12.15 Сериал “КОМАНДА СПАСЕ- 09,00, 12.00, 15.00, 18.00 јс 
НИЯ 77" 09.15,19.00ериал“ЗЕМЛЯЛЮБ! 


13,15, 16.45 Экспертиза 

13,30 Москва = Минск 

13.45, 18,20, 20:30: Вести = Москва 
14:20 Что хочет женщина 

15,10 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ" 
16.15 Сериал “ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ” 
17.20, 19,50 Дежурная часть 

17.50, 03,05 Дорожный патруль 
18.05, 23.50 Вести = Спорт 

18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23.20 Вести + 

23.55 Ҳ.ф. “РУССКАЯ РУЛЕТКА? 


ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ? 
10.10, 21.40 Сериал "СЛЕДУЮЩИЙ" 
("МЕХГ) 

11.05 Док. детектив к 
дона” 

11.35 Мультфильм _ 

12.15 ХФ. "РИСК" 
14.00, 14.30,00.00,СОЗ0Новыйдень 
15.20 Док. сериал “Дикие штучки" 
15.40 Х.ф. “БАТАЛЬОНЫ ПРОСЯТ 
ОГНЯ", 3 серия 

17.00 Большая стирка. 
18.25 Д.ф. “Русская глубина”. 


ж 


01.35 Чемпионат мира по лыжному 20:00 Слабое звено 
спорту. 30 км. Мужчины. Массовый 21.00, 23.30 Время 
старт 22.40 Человек и закон 
т 01.00 Апология 9 
Е 02.05 Сериал в. 
06.00 Утро на НТВ | 
09:00 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 7” Россия № | 
0.0,11.00,12.00,14.00,15.00,16.00, 05.45 Доброе утро, Россия — 
7,00, 18.00, 19.00 Сегодня 08.45, 20,55 Сериал “ЛЕДИ МЭР” 
10.20 Погода на завтра 09:35, 21.50 Сериал. саваддъ ТЬ. 


10:25 Очная ставка МГНОВЕНИЙ ВЕСНЫ”. 
1.05 Квартирный вопрос 

12.05 Х.$. “АГЕНТ В МИНИЮБКЕ” 
13:30. Профессия = репортер 

4.05 Путешествия: натуралиста 
4:35 Сериал“ ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО” 
5,35 Принцип “Домино” 

7.05, 20,50 Сериал "КОДЕКС ЧЕС- 
ТИ: 

18.15 Чистосердечное признание 
9.40 Сериал “ТАЙНЫ СЛЕДСТВИЯ" 
22.00 Страна и мир 

22.35 Футбол. Лига чемпионов. Ми= 
лан" = “Локомотив” (Россия) 

00:40 Гордон 

01.35 Дневник лиги чемпионов 


02,15 Ночь 
9 


06.00; 09:00 Док. сериал За се 
“Дискавери” | 
06.50, 19.00, 23.10 Москвази 
ция по применению _ 
(07.20,07.45, 08.05, 12.15, 1 
Мультфильмы ЕЕ 


НИЯ Т7" 
13.15, 1645 коермаа 
13.30 Вся Россия: 
1345, 1820,2030 Вести = 


ВЕНИЙ ВЕСНЫ" 
11.00, 14.00, 17.00, 20.00 Вести 
11.20 В поисках приключений 
12,20 Сериал "КОМАНДА СПАСЕ- 
НИЯ 77" 
мп "Домино" 13,15, 16.45 Экспертиза 
50 Сериал “КОДЕКС ЧЕС- 13,30 Мусульмане 
13,45, 18,20, 20,30 Вести ~ Москва 
14,20 Моя семья 


ВЫЙ ЖЕНИХ 
туралиста 
 НАПИСАЛАУБИЙ- 


16, 15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" 
17.20 Сам себе режиссер 

18.50 Аншлаг 

19.50 Дежурная часть 

20.50 Спокойной ночи, малыши! 
21.55 Концерт Александра Розенба- 


ума 
06.00, 09.00 Док сериал "Завтрак с 00.45Х.ф. "КОМОДО: ОСТРОВ УЖА- 
“Дискавери” СА” 
07.00, 19.00, 23.10 Москва: инструк- 02.30 Чемпионат мира: по лыжному 
ция по применению спорту. Двоеборье 
и 350755.0820,12251250Муть- (340 Дорожный патруль 
ре тфильмы 


О ть бы о 
13.15 Наши песни `00 Сериал СКОРАЯ ПОМОЩЬ 
14.00 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС" 7 

15.00 Сериал “ЖЕНЩИНА-ПОЛИ- 10.00, 11.00, 12.00, 14.00, 15.00, 16.00, 


ЦЕЙСКИЙ" 17.00, 18.00, 19.00 Сегодня 

16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА” 10.20 Погода на завтра 
К 17:00, 20.00, 00.40 Окна 10:25 Док. сериал “Преступление и 
| 18.00, 23.40 Сериал “НАША СЕКРЕТ- наказание" 

НАЯ ЖИЗНЬ" 11.05 Квартирный вопрос 


19,30 Служба Личных Новостей 12.05 ХФ. "НОЧНОЙ ВИЗИТ 


21.00 ХФ. "УЖИН У ФРЕДА" . _ 13.30 Профессия – репорте 
0135 Сериал "ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- (35) т та Е 


ВЫ 14.05 Без рецепта И 
14.35 Сериал“ОНАНАПИСАЛАУБИИ- 


ство" 
Пятница, 15.35 Принцип “Домино” 
21 февраля 17.05 Сериал "КОДЕКС ЧЕСТИ” 


19:35 Свобода слова Ў 
20.55 Х.ф. “НА СЕКРЕТНОЙ СЛУЖБЕ 
2, ЕЕ ВЕЛИЧЕСТВА" 
23,40 Все сразу! 

315:19.00Сериал ЗЕМЛЯЛЮБВИ, о5о, "ЛЮБОВЬ В ЛУГА 
т Е 02.25 Ночь 
0.10 Сериал “СЛЕДУЮЩИЙ”, 
ЧЕХТ-2" З 

05 Человек и закон 06.00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 

5%.$. "ТОЧКА ОТСЧЕТА” “Дискавери” 
06.55, 19.00, 23.10 Москва; инструк- 
ә сериал “Дикие штучки" ция по применению 

"ль ПРОСЯТ (7:30,07.50,08:15,1225,1250Муљ- 

тфильмы 
08.30, 13.30 ТВ-Клуб 
10:05 Хф. "УЖИН У ФРЕДА" 
13.15 Наши песни 
а 14.00 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС" 

_ 15,00 Сериал “ЖЕНЩИНА-ПОЛИ- 
ЕЙСКИЙ" 

уал. “ПЕРВАЯ ВОЛНА” 


ПРОГРАММА Тв 


07.00, 10.00, 14.00, 18:00 Новости 
07.10 Сериал "ФЛИППЕР" 

07.55 Сериал “ТВИНИСЫ” 

08:15 Играй, гармонь любимая! 

08.55 Слово пастыря 

09.10 Здоровье 

10.10 Смак 

0.30 Смехопанорама 

1.05 Большие родители 

11.35 Путешествия натуралиста 
2.05 Док: сериал "Операция “До- 
лина" 

2.50 Лыжный спорт. Чемпионатмира, 
Женщины. Комбинированная гонка 
3:30. Мультфильм 

4.10 Х.ф. "В ДВУХ ШАГАХ ОТ РАЯ" 
5.50 Сериал "СЛЕЦНАЗ" 

6,30 Х.ф Е ПОЕЗДКА СЕР- 
ЖАНТА ЦЫБУ 

1. “Русская глубина” 

(то хочет стать милли о 
дний герой = 


с 


КВН 


00, 00 Х.ф. "ПРОЕКТ “А” 
01.55 Реа" 
Е 
06.25 Х.ф. “ЗЕЛЛИИ Я" 
07.45 Мультфильм 
08:05 Студия “Здоровье” 
08.35 Золотой ключ 
09.00 Военная программа 
09:20 Утренняя почта 
09.55 Городок 
10.25 Сто к одному 
11.15 Сам себе режиссер 
12.15 В поисках приключений 
13.10 Клуб сенаторов 
14.00, 20.00 Вести 
14.20 Х.$. "БЕЗ ПРАВА НА ОШИБКУ" 
16.00 Хф. “СЧАСТЛИВЫЙ СЛУЧАЙ" 
18.00 Аншлаг 
19.00 Праздничный концерт ко Дню 
защитников Отечества 
20.25 Зеркало 
20.50 Честный детектив 
21.15 Х.Ф. “БЕГЛЕЦ" 
23,50 ХФ. "КОКАИН" 
02,20. Чемпионат мира по лыжному 
спорту. Прыжки с тоамплина 


06,30, 08,05 Х.ф, "ДЖЕЙМС БОНД - 
АГЕНТ 007" 

08.00, 10,00,11.00, 12.00, 13.00, 15.00, 
16.00, 17.00, 18,00, 19.00 Сегодня 
08,55 Без рецепта 

09,30 Путешествия натуралиста 
09.55 Погода на завтра 

10.05 Кулинарный поединок 
11:05 Квартирный вопрос 
12:05 „Профессия - репортер 


16,20 Женский взгляд 
17.05 Шоу Елены Степаненко 

18.05' Док, сериал “Бушующая пла= 
нета” 

19.30 ХФ. "СПЕЦИАЛИСТ" 14.00 Вести 
21,35 ХФ. ‘ЗАХВАТ В СЕВЕРНОМ 14-20. "МАКСИМ, 
МОРЕ” 16.15 Д.ф, “Александр. 
23.30 Профессиональный бокс: Майк Атака века” 

Тайсон против Бастера Дугласа 17-10 Комната смеха 


00,30 Хф, 5А 18.05 ХФ, "БЕЛОЕ СОЛНЦЕ 
НИ" 
07.00, 11.05 Сериал “НА КРАЮ ВСЕ 19.50 В "Городке" 
ЛЕННОЙ - 3" 20.00 Вести недели : 
07.45, 14.46 Сериал "ДОКТОРФИТЦ”, 21.10 Специальный корреспондент и -| 
1 серия 21.35 Концерт Олега Газманова И На. 
08.45,02.40 Профессиональный бокс 00.05 «Фф. “СПАУН" Э | 
то 
09.40 Богатые и знаменитые 02.05 Чемпионат мира по ой г. 
0.00 Док, сериал “Завтрак с “Дис спорту, Мужчины, Гонка Б Ё 
кавери" вания 1рошл 
2.00 ХФ. “СКИППИ? М тарш 
4,15 Фигли-Мигли 289 9. 
Я а у 
т Сериал “КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- (6 10х, Ф. "ТАК БЫВАЕТ В КВИНСЕ" Е м: 
А 08.00, 10.00,11.00,12.00,18.00,1500, равил 
6.20 Х.ф. "СКАЗКИ СТАРОГО ВОЛ- 16.00, 17.00,18:00Сегодня ларяк 
ШЕБНИКА”, 1 серия Е ра бели 
17.50 Д "Вечер с.“Диска- 0805 ваи К ‘ально 
а, ое серналаьс 09.25 Шар удачи | и-. 
9.00 Москва: инструкция по при А, Р Погода Кона 
менению Док сел 
19.30 Слава за минуту С 
2000 ХФ. “СПИСОК ВЛЮБЛЕННЫХ 11:05 Растительная жиз 
РФ" 11.40 Вы будете смеяться! 


2100 Хф. "НАКОНЕЦ ПОД ВЕНЕЦ” 1205 Влияние о 
23.10,23.50,00.10,00.30,00.55,01.15 1305 ХФ. "ДВОЙНОЙ ОБГОН 
ТНТ-спорт 14.45 Вкусные истории — 

15.05 Своя игра 


ь. 
Еще 
али; ' 
Воскресенье, 16.20 Док. сериал “Истории осте 
23 февраля ка за крокодилами" ее 
16.45, 17.05 Принцип “Домино” — \ 


18.10 Х.ф. “ЧЕЛОВЕК В ЖЕЛЕЗНОЙ 
07.00, 10.00, 14:00, 18.00 Новости = МАСКЕ 
07.10 ХФ. “КОДОВОЕ НАЗВАНИЕ 20,50 ХФ. “ПАССАЖИР №57" 


“ЮЖНЫЙ ГРОМ”, 1 серия 22.25 Х.ф. “ЧИСТИЛЬЩИК” 

08.20 Х.ф. “ЗВЕЗДА” 00.20 Сериал “КЛАН СОПРАНО” 
10.10 Армейский магазин. Празд- 01.10 Журнал лиги чемпионов 
НИЧНЫЙ ВЫПУСК 01.50 Ночь 

10.35 Х.ф. “ПОВЕЛИТЕЛЬ ЛУЖ” тнт] А 

12. 50  РЛОВОЙ Евдокимов и его дру- ЛЕННОЙ — 3 

ЗЬЯ . 

14.10 ХФ. "СЕМЬ НЕВЕСТ ЕФРЕЙ- У. а асва рото, 
ТОРА ЗБРУЕВА” 

16.25 Хф, “ЧЕРНАЯ АКУЛА" а я ала В 
18.20 Концерт “Песни победы” Богатые и знаменитые 
19.55, 21,30 Кривое зеркало 00 Док сериал Зари 
21.00 Время вази 


22.50 Профессиональный бокс: Майк 1200 Хф. "НАКОНЕЦ Г 
Тайсон против Клиффорда Этьена 14.15 Фигли-Мигли 
2350 ХФ. “ПРОЕКТ А": ОТВЕТНЫЙ 15:90 Сериал "КОАЛЫ. 
УДАР" ты 

01.40 Х.ф. “ДОЛГАЯ ДУЭЛЬ" 


Россия. 

06.05 День защитников Отечества вери 

н? 20 хф, Пе ПДА 
НИЕ”. 


стр образования РФ 
в литературном жур- 
рассказ - и ничего не по- 
Гам мальчишки разгова- 
ают: 

ерепа зелень рубят. Со- 
ь с ключа не проблема. 
мои шнурки - в стакане”. 
Министр попросил ученика 
о класса перевести. Оказа- 


. 
_ Ролители на работе. Вый- 
и на улицу - не проблема. 
- А мои - лома”. 
Оназывается “стеб”, “жар- 
І Он был всегда и будет 
всегда. За полвека, которые 
прошли с тех пор, как мы были 
старшеклассниками, жаргон 
‘изменился пять раз. Изавтраон 
булет лругой, новый. 
> Министры и учителя, как 
правило, по поволу жаргона 
Уларяются в панику. Кричат о 
гибели языка, культуры, нацио- 
нального самосознания и т. п. 
_ И - зря. Это пустые страхи. 
Конечно, строгое учительское 
ухо режут жаргонные словеч- 
КИЙ обороты, но никакого вре- 
ла лля детей злесь нет. Взрос- 
лея, лелаясь, в свою очерель, 
_\Шнурками”, они переходят на 
нормальную человеческую 
речь. 
Еше меньше стоит беспоко- 
ся о языке. Ученые полсчи- 
‘тали, что сегодня всех этих 


и ОХОТНИ- я 


дент 
ва 


жному 
оледо- 


ВИНСЕ" 
0,15.00, 


ая пла- 


он:= 


“== 


“шнурков”, а также жаргониз- 
мов из других опер - крими- 
нальной и голливулской, не 
больше 5 тысяч. Это - на 160 
тысяч слов, только зарегистри- 
рованных в орфографическом 
словаре как наиболее употре- 
бимые!.. Засоряется исключи- 
тельно. разговорный, бытовой 
язык. Чтоб из него что-нибуль 
попало в Большой язык, в Мега- 
язык, - это, знаете, постараться 
нало. 

Большой русский язык - из 
того немногого, что мы ничуть 
не растеряли. Гигантская хрус- 
тально чистая река русской 
речи невозмутимо течет рядом 
с нами в отравленной среде, 
оставаясь абсолютнотакой, как 
ее созлал Госполь. Пока она - 


очему Россия - 


такая, России негрозитсмерть. 
Поскольку же она, река Боль- 
шого языка, вечно булет такой, 
- вечна и Россия, и ее народ. 

Другое опасно. Вышло не- 
сколько номеров новой студен- 
ческой газеты, все-на стебе, на 
жаргоне, ини разу не упомяну- 
то: Бог. Мы в свои млалые лета 
это слово употребляли так, что 
лучшебы вовсе неупотреблять, 
но зато мы знали слова “Тол- 
стой”, “Достоевский”. А этих 
слов в нынешней студенческой 
газете тоже нету. 

Повторим: нето опасно, что 
газета - на жаргоне, а то, что 
рялом с жаргоном нет в ней 
Бога, Толстого, Достоевского. 
Смертельноопасно для Россий. 


В.СЕРГЕЕВ 


И № Дурной закон, но закон! 


ЛЕЗНОЙ " з Е. 
_ ® В Дании действует особый 
2 запрет. Водителям запрещено 
7 включать двигатель и трогаться 
9" сместа в случае, если под капо- 
но” той автомобиля находится жи- 
Я вой человек. 
о — ФАво Франции строго запре- 
щено целоваться в пригородных 
7 междугородных поездах, атак- 
О ВСЕ- на железнодорожных путях. 


пециального запрета на дру- 
|е даже самые непристойные 
ормы выражения приязни не 
ествует. Зато с начала ХІХ 
а здесь нельзя давать свинь- 
Кличку Наполеон. Любых 
ругих животных, в том числе 
крыс, мышей и хомяков, Напо- 
онами называть можно. = 
өВпрочем, самый дурацкий 
о Франции действует в 
ышом приморском городке 
нду. Здесь особым по- 
ием мэрии лицам, не 
и места на кладбище, 
езапрешеноумиратьв 


0 


егии борцы за права 
вотных сочли, что 
эилизацию женщин 


питомицу, должен предъявить 
ее письменное согласие на опе- 
рацию. Тем не менее кастриро- 
вать котови псов без их согласия 
в Норвегии не запрещено. 

е В Шотландии по воскресе- 
ньям фермерам запрещено ло- 
вить рыбу, но главное - напи- 
ваться на глазах у своих коров. 
Здесь же действует закон, пред- 
писывающий домовладельцам 
впускать в дом всякого, кто по- 
просится в туалет. Этим время 
от времени пользуются местные 
полицейские, когда у нихнет ор- 
дера на обыск. 

© РАнглии со времен Георга! 
действует запрет на интимную 
связь домашних животных с 


животными, принадлежащими 
членам правящей династии. 
Звери, посмевшие покуситьсяна 
честь королевских питомцев, 
считаются насильниками, а их 
хозяева - государственными из- 
менниками. 

® Свои правила для барме- 
нов существуют в Австралии. 
Здесь все бары, даже самые со- 
временные, должны иметь не 
только место для парковки авто- 
мобилей клиентов, но и конюш- 
ню: правило, в соответствии © 
которым барменыобязаныобес- 
печивать стойлом, водой и ов- 
сом лошадей клиентов, никто не 
отменял... 


что было и будет 
в течение месяца 


Спрашивайте 6 киосках 


ПРАЗДИНКАХ, ДАТИХ, 
о аи бРЕМЕИНИКЕ, ИСТОРИИ ДОНСКОГО КРАЯ, 


0 ПАМЯТИ, КИЗИЧЬЕМ КРУГЕ, ЛУНЕ М СОЛНЦЕ, 


ГОПРИЯТНЫХ 
ДЫЙ ДЕНЬ, ЗИБОТИХ САД060408 


ОДИнКО0, НМЕННИНИКЯХ Н СОНИК, 
нке атой Н ДЕРЕЙЬЕО, ВАШЕМ ЗДОРОВЬЕ 


н ИногоМ-иногоМ ДРУГОМ 


Росдонпечати и 
Теп, для справок: 


ЮБИЛЯРАХ, 


ДНЯХ, ЗДОРОВОЙ ПИЩЕ 


40:90:61 


20 февраля. Пр 
добного Парфени 
епископа Лампи 
кийского (ІМв.) 


Человек, 
который 


был все равно, 
что дом Божий 


Неслыханноедело, нодиакон 
Христофоризгорода Мелитополя 
-сынасвоего грамотевдетствене 
учил.Неучилнесмотрядаженато, 
что Парфения сызмлада тянуло. 
“Божественное”. Онслушалчте- 
ниедругих - изапоминалсчужого. 
голоса все не хуже, чеміесли бы 
самолично вычитал это изкниг, 

Рано проявилисьунегоисвой- 
ства святого.Никтонеприохочи- 
валегокрыбалкенаозерестем, 
чтобы раздавать потом улов ни- 
щим.Акогда, ввосемнадцатьлет, 
про него пошла слава как про 
изгонятеля бесовизчеловекапро- 
стымповторениемимениХриста, 
- Парфениязабралксебеепископі 
Мелитопольский Филипп. Велел 
научить грамоте и поставить “во 
священника", пустьонинехочет 
этакойчести. 

Парфенийчудодействовал-ис- 
целяливновой своей должности. 
Был отмеченархиепископом Ку- 
зическим Ахиллой, который "бро- 
сил" егонаЛампсакийскуюепис- 
копию, “ликвидироватьпрорыв”. 
Лампсакизобиловалязыческими 
храмами, полными бесов. Требо- 
валось сделать укорот нечистой 
силе. 
Как водится, противостоять 
нашему герою падшие духи не 
смогли. Меж одним изних, 060= 
бенно сильным, иПарфениемсо- 
стоялсязамечательный разговор. 
Человек, в котором обитал бес, 
этогонезнал-ихотел поцеловать 
святого по христианскому обы- 
чаю.Но Парфений отэтихнежно- 
стейуклонился. Тогда бесзагово- 
рилужеотсебя: 

- Умоляю, не гони меня из жи- 
лища, в коем я так давно обитаю! 

- А как давно? 

- Срождения этогочеловека. И 


никто не догадывался, поканепри- |. 
шел ты. 

- Я дам тебе другую жилпло- 
ч 


щадь. 244 
- Боюсь, это будетсвиньйй — 


поездках и огорчительных событий, 

егами издалека, Возможны и беспокой- 

о старыми юридическими делами. 17 и 18 
возможны деньги. 

‹онфликты с партнерами постепенно уйдут в 

о в третьей декаде месяца вновь возникнут 

ия, которые получат продолжение в марте, 

го, речьвновьпойдето неулаженных финансо- 

ах. 

Близнецы. Сложные профессиональные ситуации 

овятся достоянием прошлого, но в периодс 17 по 21 
февраля возникнут разногласия с партнерами, вызван- 

_ ные неуступчивостью как самих Близнецов, так и его 
_ оппонентов. 

Рак. Негативный акцент падает на материально- 
финансовую сферу, поэтому так актуальна поговорка: 
"Семьразотмерь, один разотрежь”. Отрасходов-не уйти. 

Лев. Сфера финансов выглядитнеровной. Небольшие 
деньгиреальны 17- 19 февраля, и, скореевсего, они придут 
из старых, проверенных временем источников. Супруги 
займутся делами детей, которые их чем-то радуют 

Дева. С 17 по 21 февраля возможны проблемы на 
работе. В этотпериодна служащего падет гнев начальства, 
что заставитего подумать об увольнении. Недоразумения 
с партнерами. Лучший союзник - терпение. 


Сканворд. 


са ачаа, 


| 
9} Военно- | 
{морской | 
Е р 
Актриса, | 
на, СССР 


_ ЗАБАВА _ 


Ав ор “Лолиты” 


Весы. Возможны разногласия с партнерами, срыв 
договоренностей и проблемы в поездках, Расходов будет 
много, но деньги уйдут на собственные нужды, отдых, 
детей, близкого человека. Будьте особенно осмотрительны- 
ми в поездках или за рулем. 

Скорпион. Энергетический потенциал невысок, вслед- 
ствиечего Скорпиончувствует себя недостаточно уверенно 
и бодро. Тем не менее до серьезных заболеваний делоне 
дойдет, особенноесли вести здоровый образ жизни ине 
злоупотреблятьвозможностями своего организма. 

Стрелец. Новый поворот в судьбе отразится на отно- 
шениях со старыми партнерами, и в период с 17 по 21 
февраля возможна ссорасдалекоидущими последствия- 
ми. В ряде случаев это приведеткразрывуотношений или 
станет первым шагом на пути к нему. 

Козерог. С 17по21 февраля можно ожидать различных 
проблем, уладить которые окажется делом сложным, если 
не невозможным. Опорой в это время могут стать только 
близкие и родные люди, те, кто не любит давать непро- 

иеных советов, новсеЕ готов помочь. 

Водолей. Неур в отношениях с друзьями или 
высокими особами. іде случаев это приведет кконф- 
ликтам, им щим болев серьезноепродолжениев марте. 
Будьте осмотрительнее в делах, иначе упустите удачные 
возможности. 

Рыбы. В ваши дела начинают вмешиваться недобро- 
желатели. Возможны странные, запутанные ситуации, 
разобратьс: оторыхнепросто.Наиболеелроблематичен 

риодс 17 февраля позиции пошатнутся, страдает 
репутация; всплывают какие-то тайны. 

еа | 
9 Световое! 


Укрощ. | эагадки 

| строптивой: 

| Что путешествует по свету, оста- 
ваясь в одном и том же углу? 


Собака была привязана к трех- 
метровой веревке. Она пробежала 
300 метров. Как ей это удалось? 


Без чего хлеб не испечешь? 


Как можно назвать 5 дней без 
чисел и названий дней недели? 


Какой узел. нельзя развязать? 


Өтветы на задания 
из № 6 


Линейный: кроссворд 


Компостерикаруслоукоктопазуха- 
быковбой 
Загадки 


Часы, Щука, Шуба 
Чайнворд “Первое-первое” 


1, Капабланка. 2. Аэродром, 3. Метропо- 
литен. 4. Новгород. 5, Дагерротипия. 6. Язы- 
ков. 7. Воображение. 8, Евангелие, 9. Ефи- 
мов. 10. Велосипед, 11. Диксиленд. 12. Да- 
рик. 13. Кунсткамера. 14. Арифмометр. 15. 
Раскольников. 16. "Ведомости". 17. “Инди- 
ана”. 18. Алексеев. 19. Владимир. 20. Разно- 
образие. 21. Елизавета, 22, Ассистент. 23. 


Теофраст.24. Терменвокс.25. Свидетельство, 
26. Открытка. 27, Аполлон. 


Газета отпечатана в типографии. 
ООО « 
поли 


“историиизконвертов” _ 
Опнажды зимой... | 


Однажды: зимой я бежала в 
институт. Был сильный гололед. 
Вижу - обгоняет меня молодая 
женщина в серенькой шубке. И” 
вдруг, поскользнувшись, палает 
почти у моих ног. Но как падает! 
Словно в замелленной съемке: 
медленно и плавно - как перыш- 
ко! 

Несколько секунд я удивлен- 
но смотрела на нее, потом, на- 
гнувшись, спросила: 

- Вы не ушиблись? Я 

- Нет, - ответила она, ав — 
глазах недоумение и уливление. 

- Я так странно упада... 

“Значит, мне не показадос 
- полумала я и тут же вспомнила, 
что слышала, будто ангел-хра 
нитель иногда помогает хоро- и 
шим людям, как бы подстрах 
вывает их. : 

Я помогла женшине под! 
ся, и она быстро затерялаї 
толпе. 


С 


Прошло много 
дом гололеле я ВСпОМиІ 
случай и надеюсь на се 
ла-хранителя. 3 

Васильевна. 

г. Каменск-Шахтинскі 
Ростовская обл. ~ 
Приз: Юрий 
верна неведом: 


Е 


0 марта 2003 г. 


| прошлым 
| и будущим 
| 10 марта (понедельник) 


Святителя Тарасия. 
Именины: Виктория, Тарас. 


| 11 марта (вторник) 
Святых мучеников Севасти- 

| ана и Христодула. 
| | | Именины: Порфирий, Сева- 
|| стьян. 

| 100 лет со дня рождения та- 
| тарского поэта, писателя и дра- 
матурга Ахмеда Файзи (1903- 
1958). 


} 12 марта (среда) 
Преподобного Прокопия Де- 

каполита. 
Именины: 


нием 


Прокофий, Тит. 
| 13 марта (четверг) 


Преподобного Кассиана. 

Именины: Василий, Кась- 
ян, Кира, Марина, Маргарита, 
Нестор, Николай. 

90-летие русского поэтаиоб- 
щественного деятеля Сергея 
Михалкова. 


14 марта (пятница 


| 
| Преподобномученицы Евдо- 
| кии. 

| Именины: Антон, Антонина, 
| Евдокия, Маркел, Нестор. 


| 15 марта (суббота) 


| Всемирный день прав потре- 
бителей. 
Святителя Арсения. 
Именины: Агафон, Арсений, 
Савватий. 


16_марта (воскресенье 


№, День работников жилищно- 
коммунального хозяйства и бы- 
тового обслуживания. 
Волоколамской иконы Божи- 
ей Матери. 
Именины: Василиск, Зинон. 


трут онур) 
< 250 7 


каркое” признание 6 любви. 


Олнажды за чаем моя соседка 
по даче Людмила Михайловна рас- 
сказала уморительную историю. 
Любовь ее с мужем Николаем ро- 
дилась еше в школе, «была силь- 
нее, чем у Ромео и Джульетты». 
Друг без лруга не могли прожить и 
часа. Поженились на третьем кур- 
се мелинститута, где учились. 

После окончания вуза уехали 
в Чечено-Ингушетию, куда Ни- 
колая направили главврачом рай- 
онной больницы. Там их встретили 
ралушно, устроили с жильем, а на 
второй лень после приезла повез- 
ли главврача знакомить с окрест- 
ностями и местным начальством, 
Жена, как принято в тех краях, 
ждала мужа дома. 

Николай от общения с местным 

руководством дошел 40 такой 
КОНДИЦИИ, ЧТО ХОТЬ и стоял на нот 


гах, но головы собственной, вили- 
мо, не ошушал. 

- Когда он перешагнул порог, - 
вспоминала Людмила Михайлов- 
на, - с красивым букетом в руках 
и корзиной фруктов, корзина и 
цветы упали на пол. «Тычто, пьян?» 
- спросила я. «Только чуть-чуть», 
- меланхолично улыбаясь, проле- 
петал он, и неожиданно распла- 
кался. 

Серлитость моя улетучилась, и 
я, поцеловав его, стала успокаи-, 
вать: «Стоит ли слезы лить из-за 
того, что перебрал? Ну с кем не 
бывает! Сейчас отдохнешь, все 
пройдет». Но муж не хотел ^о- 


житься. Он опустился на колени, * 


обнял моиноги и, плача, произнес: 
«Я тебя так сильно люблю! О, если 
бы ты знала всю глубину моего 
чувства!» 


«Чт-то?! - еле выговорила я. - Ты 
забыл как меня зовут?» В тот мо- 
мент я сама позабыла, что моя 
профессия - врач-психиатр и что 
при сильном опьянении с людьми и 
не такое бывает. Я в гневе оттол- 
кнула благоверного. А он все сто- 
ял на коленях, протягивая ко мне 
руки, и умолял назвать первую у 
букву моего имени... СЫ 


г. Ростов-на-Дону 


Трепетом и нежностью пере- ы 


полнилось мое сердце. Разве най- - 
дется на земле женшина, которая 

бы устала слышать, что ее любят. 

Я старалась полнять мужа с колен 

и уложить в постель. Но вдруг 
услышала из его уст: «Вот только я 
забыл, как тебя зовут». 


Закачалась поло мною земля. 


Любовь АЗБУКИНА 


ный день. 
Близнецах. 


"Луна в Раке (5.08). 
Прокоп Перезимний. 


в 13 марта 
Звы - 18.28 
117-507 
11-й лунный день. 
_ Луна в Раке. 


° Василий-капельник. Если в 
тот день дождь, быть лету доб- 


Ў 14 марта 
5 6.49 - 18.30 
; 12.29 - 5.50 
12-й лунный день. 
Луна во Льве (13.00). 
Евдокия-плющиха. Какова 
вдокия - таково и лето. 


й лунный день. 
во Льве. 
т. Коли на Федота снег 
ь, то долго зеленойтра- 


Начало марта. 


ж Штамбы защишенных назиму 
деревьев. освободите от их зим- 
них утеплений, очистите кору и 
побелите известковым раствором. 

ж Дупла на плодовых деревьях 
очистите от гнили и пролезинфи- 
цируйте 3-5 %-ным раствором мел- 
ного купороса и зацементируйте. 

ж Если леревья не обрезали 
осенью, можно это слелать теперь, 
когла начнут набухать почки и 
булет заметно, гле живые ткани, а 


Сами с усами! 


® Если ваш потолок залили со- 
сели сверху, проступившие пятна 
нало 2-3 раза промыть раствором 
медного купороса, приготовлен- 


ито. 


Работы 6 саду 


гле мертвые. Высокие деревья 
(более 4 м) снизьте, Удалив вер- 
хушки, после чего прореживайте 
(осветляйте) кроны. 

ж При температуре возлуха 
+5° можно обработать растения 
от вредителей такими средства- 
как зольный щелок, настой 
тертого чеснока, порошка горчи- 
цы, или химическими препарата- 
ми: медным; железным купоросом, 
нитрафеном. 


ми, 


створ купороса (вливать в купо- 
ростолько мыльный раствор нельзя 
- смесь свернется). Полученную 
смесь перелейте в’ бак с водой и 


совый. Он может быть исполь 
зован для ароматизации ча 
салатов, мясных и рыб! 
блюд. Замечательный м 
нос, лофант привлекаетна 
сток пчел и шмелей. Уј 
опыляемых растений, нап 
мер огурцов, повышается 
35-60 %. 


них дыхательных путей, се 
дечно-сосудистой и нервной 
систем, желудочно-кишечн 
тракта. Для этого делают на 
стойки, ванны (1 столовая лі 

ка на литр воды). Я 
Крометого, лофантможно с 
успехом использовать дляпре- 
дотвращения поражения ИЙ | 
борьбысфитофторозомкар 
феля и томатов: 20-30 г суж 
листьев и стеблей растения за- 
лить 10 л воды, вскипятить, 
настаивать 3-4 суток, а зате! 
опрыскивать растения. _ 
Букет из лофанта (втомчис- 


| 


лесухой) создастввашейквар-| — 
тире приятный аромат, с 
няющийся долгое время. = — 


ас 
РЫ 


Растение засухоустойчивое, | 


светолюбивое, холодостойкое 
Предпочитаетлегкие плодород- || 
ные почвы. Размножается с 
менами и вегетативно - дел 
нием куста, отводками корней, 
нолучшечерез рассаду, прово- | 
дя посев в ящики в апреле 


мелом и тшательно перемешайте. 

® После промывки пятен на 
потолке мелным купоросом лайте 
потолку хорошо высохнуть (не 
менее суток). После этого можно 
белить, красить или клеить обои. 


ным слелуюшим образом. В. дере- 
вянную посулу или старый бак 
налейте З ведра волы и всыпьте 
велро просеянного мела. Отдель- 
но развелите в горячей, почти 
кипящей воле 1 килограмм мелно- 


25 - 6.43 
лунный день. 
‚в Деве (16.47). 
мвмарте - знакплодород- 


го купороса, чтобы :кристаллики 
полностью растворились. Кроме 
того, отдельно развелите в горя- 
чей воде 300 г столярного клея и 
400 г хозяйственного мыла. Сме- 
шав мыло с клеем и добавив не- 
много олифы, влейте смесь в ра- 


Мал собеж, да дорог! 


$ Похолка у многих людей та- 
кова, что, когла идут по мокрой 
дороге, брызги из-под каблуков по- 
палают на брюки, чулки. Чтобы 
избежать этого, приклейте на каб- 
‚рифленую резину, такую, на- 
мер, из которой лелают про- 

И на лыжах. После этой опе- 
ции брызги из-под каблуков, 

Я одежду, булут отлетать в 


®Закопченные потолки можно 
протереть 2-3-процентным ра- 
створом соляной кислоты, жирные 
пятна удаляют 2-процентным ра- 
створом каустической солы или 
теплым раствором хозяйственно- 
го мыла. 


Ч .9 к Маш пишу... 

Я снимаю хорошие урожаи 
лука. Лаже из семян получила 
крупные луковицы, пригодные 
в пищу. Перед посадкой грядку 
поливаю раствором медного ку- 
пороса (2 ст, ложки на велро), 
посыпаю золой (1 ст. ложка на 
1 мз). За лето делаю две подкор- 
мки коровяком или птичьим по- 
метом (жидким) и каждые 2 не- 
дели посыпаю золой и рыхлю 
междурялья, 


р ‘полив в течение лета. 


плюс умеренный 


Уход за растениями состоит 
в проведении прополок и рых: 
лении. Помере необходимос 
применяют поливы. 3 

В лечебных целях лофан 
заготавливают в период 
тения, а для домашнего хоз 
ства - с момента отрастания д 


дебном участке при х 
уходе можно выращи 
фант восемь-десять 
Всем желающим 


слать семена лофант 
овощных культур. Ка 


95 


ѓЃиспечем луко- 


#0: 


150 мл теплого молока, 
отка сахара, 300 г муки, 
2ч. л. соли, 1,5 кгрепчатого 
лука, 150 г бекона, 400 мл 
’ сметаны, 3 яйца, молотый 
черный перец, тертый мус- 
катный орех. 


_ ® Дрожжи раскрошить, до- 
бавить в молоко, всыпать 
сахар, размешать. Добавить 
муку с солью и вымесить те- 
‘сто. Скатать тесто шаром, на- 
’ крыть полотенцем и поста- 
вить на 45 минут в теплое 
место. 


е Очистить лук и нарезать 
тонкими кольцами. Бекон на- 
резать небольшими кубика- 
ми, поджаритьвсковороде до 
образования шкварок и вы- 

ложить. В оставшемся жире 
пассероватьдо прозрачности 
лук, затем дать ему слегка 
ОСТЫТЬ. 


е Нагреть духовку до 200 
градусов. Сметану взбить с 
яйцами, 1/2 ч. л. соли, пер- 
цем и мускатным орехом и 
месте со шкварками доба- 
вить к луку. 

ө Лрожжевоетестоещераз 
Імесить и раскатать на сма- 
анном жиром противне, сле- 
‚ небольшой бортик. На 


ОГЛАСНО календарю, 
ятому в Японии и в дру- 


годичного цикла 
у проходит под 


59 опрос - ответ 


а Пожалу йста, оп! 


ишите, как прави 
натным цветком А равильно ухаживать за ком- 


- аиффенбахией. 


х. Трудобелико И 
вский, Красноармей Т 
Краснодарский край В рмейский 


Аиффен- 


бахию выра- 
щивать нелег- 
ко: она не пе- 
реносит хо- 
Лодных сквоз- 
Няков И низ- 
кой темпера- 
туры зимой. 
Некоторые 
капризные 
сорта могут 
погибнуть от 
перепада тем- 
ператур. С го- 
дами или при плохом уходе нижняя часть стебля оголяется, 
Обрежьте стебель на высоте 10 см от уровня почвы. Верхуш- 
ку можно укоренить, оставшийся стебель выпустит новые 
ЛИСТЬЯ. 

Внимание! Сок диффенбахии яловит, поэтому после че- 
ренкования не забульте вымыть руки. 

Секреты успеха: умеренная или чуть выше умеренной 
температура, зимой не ниже +17°. Летом - полутень, зимой 
- яркий свет. Полив обильный с весны до осени, умеренный 
= зимой. Требует высокой влажности воздуха, листья следует 
чаше опрыскивать и время от времени мыть. Шересаживают 
ежегодно весной. Размножают несколькими способами: от- 
резают и укореняют верхушечную часть стебля с листьями. 
Кусочки стебля длиной 5-7 см используют как черенки. 
Некоторые сорта образуют лочерние побеги, которые обре- 
зают и укореняют. 

Особые трулности: поражается шитовкой и красным па- 
утинным клешиком. Часто из-за переувлажнения почвы! и 
пониженной температуры воздуха загнивает стебель. В’ на- 
чале заболевания можно вырезать пораженное место, зате- 
реть ранку толченым лревесным углем и пересалить растение 
в свежую почву. Если поражение обширное, верхушку стебля 
можно укоренить, а оставшуюся часть выбросить. 

Слишком яркий свет или попадание на листья прямых 
солнечных лучей приводят к их обесцвечиванию. Переставь- 
те растение на менее освешенное место: 

Из-за пересыхания почвы края листьев становятся корич- 
невыми. Почва всегла должна быть влажной, но не переув- 
лажненной. Аругой причиной может быть холодный воздух. 


В.КУПРИЯНОВА 
р-н, 


с 


торых и складывается его 
сульба. Из публикуемой таб- 
лицы вы определите, под Ка- 
ким знаком вы родились. 


знаком какого-нибуль жи- 
вотного. Человек, рожден- 
ный в определенном году, 
получает ряд врожденных 
свойств, в зависимости от ко- 


ПЕТУХ 


СОБАКА [КАБАН КРЫСА ГВОЛ (бык) 
| | (свинья) | 
11923 


ве 1922 


= 


нет, вы рискуете купить совс 
вам нужно. я 
Внимательно рассмотрите у 
ней должны быть следующие ' 
-адрес предприятия-изготов 
-товарный знак или наименов 
приятия-изготовителя; 
-масса нетто; 
-вид и сорт масла; 
-данные о пищевой и энергетической и 
ности 100 г продукта; 


По этому стандарту в России дела 
вида масла: “Вологодское, “Сливочноене Бет 
леное, “Любительское” и“Крестьянское”.Все _ 
остальное - не масло, а "масложировой про- 
дукт”. ) 5 2% 
Чтобы распознать фальсификат, в стек- 
лянный сосуд (пробирку) положите немного. 
сливочного масла и нагрейте верхний край 
так, чтобы масло опустилось вниз. После 
этого нагревайте пробирку уже снизу и до 
кипения. Натуральное масло почернеет И 
начнеттихо пузыриться. Если же в пробирке 
маргарин, то он посветлеет и будет кипеть | 
бурно, выплескиваясь наружу. 


Радиикин рецеп 22 
Печенье из моркови 
Хорошо промытую морковь сварить в _ 

подсоленной воде, очистить откожицы, про- 

пустить через мясорубкуи протереть: 
сито. В эту массу положить сахар, 
яйца, лимонную цедру, все взбить до пыш- 
ности. Добавить муку, вымесить и ра ка- 
тать коржтолщиной 1 см. Нарезать печенье, 


маслом, и выпекать в духовке 10 
при температуре 250 градусов. 


Мал совет / 


а. 20002: 
ж Шерстяные носки в вален 
новых сапогах рвутся очень бы 
продлить сроких службы, по 
шве носка капроновый поделед 


ж Обычно, подогнув 
шивают. Нанесите по пер 
чины слой клея ПВА ширино : 
клей подсохнет, прогладьте под 
влажную марлю. Такой | орот де 
отлично, края не бахромятся, вовр 
киегоможно развернуть,апос 
вания он становится на ме 

ж Чтобы собрать мусоре! 
щи совка, возьмите газету» 
кромку и прилепите к по 
веником можно смести на, 


Календарь 


здоровья 
10 марта. Постарайтесь 
поддерживать в себе припод- 
вятое настроение, избегайте 
конфликтов. Особенно важно 
это для сердечников. 
Соблюдайте диету - сегод- 
ня начался Великий пост. 


Утром и вечером сделайте 
теплые ножные ванны. 


Не рекомендуется сидячий 


образ жизни. 
11 марта. Эффективно 


укрепление, лечение сердеч- 
но-сосудистой системы. 
Снизьте физические на- 
грузки, питайтесь умеренно, 
меньшежирной иостройпищи 
- больше овощей и фруктов. 
12 марта. Уязвимы пе- 
чень, сердце, желчный пу- 
. зырь. 
| Рекомендуется 24/36-ча- 
совое воздержание от пищи. 
Сходите в сауну или в пар- 
Ы ную. 
, Нежелательны эмоцио- 
нальные перегрузки. 

13 марта. Накануне и в 
последующие два-три дня же- 
лательно воздержание оттяже- 
лой пищи. Показаны разогре- 
вающие водные процедуры 
для выведения из организма 
тплаков. 

Благоприятны сердечные 
лекарственные сборы. 

в. 14-15 марта. Уязвимы 
и сердце, печень, грудная клетка. 

Возможны нарушения кро- 
вообращения. 

Полезно употреблениекаш, 
овощей, кисло-молочных про- 
дуктов. Хорошо провести чис- 
тку костей и кожи - пропарьте 
их в бане, сауне (кому они, 
конечно, непротивопоказаны). 

Неплохо почистить орга- 
низм. 

Больше гуляйте на свежем 
оздухе. 
Непринимайте сильнодей- 


арта. Этот день лучше 


Очки... внутри глаз! 


На ХМ! Международном конгрессе по биоматериалам в Ба 
селоне была представлена новая методика коррекции зренӣ 

Большая группа испанских врачей и химиков из городов. 
Сан-Себастьян и Лехона предложила устанавливать корректи-_ 
рующие линзы прямо внутрь глаза, под роговую оболочку, 

"Для нормального зрения поверхность этойвнешней, прозрач- _ 
ной, части глаза должна быть идеально сферической. Ноу боль- ^ 
шинства людей она с возрастом деформируется. Новые лин: 
смогут не только улучшить зрение, как обычные очки, но и _ 
исправить такую деформацию. й 

Ученым был необходим материал, который при внедрении в. 
глаз не повреждал бы роговую оболочку. И они выбрали гидро- 
гель, традиционно используемый для изготовления контактных и 
Линз. 4 

Внедрение линзы, сделанной из такого материала, проходит 
совершенно безболезненно и не приводит впоследствии к епо! 
отторжению. 


ОКОЛИСТ 


— 


Первая страна некурящих? 


Бутан тверло намерен стать первой в мире стра- 
ной некуряших. 

Возможно, исполнить залуманное поможет тра- 
лиция - еше в серелине ХМІІ века основатель этого 
небольшого королевства в Гималаях, монах-воин 
Шаблрунг Нгаванг ввел запрет на курение в обше- 
ственных местах. 

Олин из тех, кто верит в историческую традицию 
борьбы с курением в Бутане, - министр злравоохра- 
нения страны Сангай Нгелуп. «Великий святой, при- 
несший намучение Буллы, гуру Римпоче говорил, что 
курение - лурная привычка», - утвержлает министр. 


В нескольких часах езды от столицы страны Тимпу 
находится провинция Вангду. Злесь, как и почти 
везле в Бутане, пролажа табака полностью запре- 
шена. Столица с окрестностями пока еще сопротив- 
ляется. Олнако в таких городках, как Ванглу, народ= 
ная поллержка запрета высока. Местные бизнесме- 
ны, учителя и простые люли скооперировались и сами 
разработали поправку к законолательству. Теперь в 
Ванглу за пролажу табака штрафуют. 

Из 20 провинций Бутана в 18 пролажа табачных 
изделий запрешена. 


Наидена причина бесплодия 


Американские ученые обнару- 
жили механизм, нарушения кото- 
рого приводят к одному из самых 
частых типов бесплодия и невы- 
нашивания беременности. 

Они полагают, что понимание 
процессов прикрепления эмбрио- 
на к стенке матки поможет в буду- 
щем справиться со многими слу- 
чаями бесплодия в браке, и уже в 
ближайшей перспективе снабдит 
врачей методом диагностики. 

Исследователи установили, что 
развивающийся зародыш несколь- 


Гран труден сбор! 


Собгиџет 
читатель 


ко раз взаимодействует с внутрен- 
ней поверхностью матки и только 
после этого может закрепиться за 
ней, что обеспечитнормальное про- 
текание беременности. 

Этот процесс образно можно 
сравнить с посадкой самолета, ко- 
торый перед остановкой может не- 
сколько раз касаться и снова отры- 
ваться от взлетно-посадочной по- 
лосы. Как полагают эксперты, на- 
рушения этогопроцессавскоремож- 
но будет диагностировать, а затем 
и корректировать. 


Уважаемая релак- 
ция! 

Хочу поведать, как 
мне совершенно слу- 
чайно удалось найти 
радикальное средство 
от насморка: 


"ГтиоксизонН” 


Три гола назад моя 
жена заболела гаймори- 
том, и врач прописал ей 
эту мазь. Прочитав инст- 


овести в спокойной, 
бстановке, избегая 


‚ Процежива 


При заболеваниях кожи 


(Продолжение. Начало в № 4,5,7) 

Сбор № 14: трава душицы - 1 часть, лист шалфея - 2 части, трава 
зверобоя продырявленного - 2 части, цветки календулы - 1 часть цветки 
ромашки - 1 часть, лист крапивы - 2 части, лист подорожника - 2 части 

2-3 столовые ложки смеси заливают в термосе на ночь 2 стаканами 
кипятка. Процеживают. Принимают по 1 /3-1/2 стакана 3 раза в 
еды для лечения витилиго. ЗНАЧ 


Сбор № 15: лист подорожника большого - 
- 1 часть, трава зверобоя - 1 часть, травачереды 
- 1 часть, корень солодки - 1 часть, 
Столовую ложку с 


рукиию, я обратил вни- || 
мание на то, что препа- | 
рат облалает антимик-. 
робным свойством. [М 


1 часть, плоды кориандра 
- Тчасть, трава сушеницы 


кто-нибуль из нас 
или почувствует, 


ЭП 
давчатой - 2 части, п асть, кора крушины - 2 части, лист 


й лоды Е 
рава фиалки - 2 части, ды фенхеля - 2 части, цветки бузины 
УЮ ложку смеси заливают 
ивают стаканом воды р 
роцеживают. ПР А кипятят на водяной 


о полстакана З раза 


. 


18:05 Док, сериал "Новейщая исто- 
рид” 
19.30 Гала-концерт “Звездная вес- 
а" 
21,30 Худ фильм “ВОЗВРАТА НЕГ 
23.40 Сериал “КЛАН СОПРАНО 
00.40 Журнал лиги чемпионов 
а 
ну) 
06.00, 09.00 Док, сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 
07.10, 19.00 Москва инструкция по 
применению 
07,45,0805, 12.15 
ФИЛЬМЫ 


2.40, 13.00 Муль- 
—_ 1.55 Клуб путешественников 


_ 1235 Слабое звено 
15.05 Док фильм “Валерий Брумель. 


Жизнь выше планки” 

` 15.35 Спасатели 

16.05 Новый день 

16.35 Ералаш 

17.00 Док. сериал “Живая природа” 
б _ 18.00 Времена 

— 19.10 Кривое зеркало р 
22.05 Худ.фильм “ГЛАЗА АНГЕЛА” 
00.05 На футболе 

00:30 Худ фильм “КРЫША МИРА“ 


ғоссия\ 


_  НЫЙЧУЛОК” 
— 08:35 Мультфильм 
-. . 09.00 Сборная России 
_ 09.35 Неделя в городе 
я 10. 15 Утренний разговор 


ТРА Худ. Фильм “АРГЕНТИНЕЦ В 
НЬЮ-ЙОРКЕ” 


| естный детектив 
КЕ 21, ВИНЫ вечер “Тебе, 


а аа ЧУЖОЙ БИЛЕТ: 
01.35. Худ.фильм “ВДАЛЕКЕ ОТ 
ДОМА” 


Е НІВ) 

_ 06.20 Сериал “ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
.05 Полундра! 

Вкусные истории 

, 10.00, 11.00, 12.00, 13.00, 16.00, 
, 19. 00 Сегодня 

‚фильм “ЗАМОРОЖЕН- 


06:30 Худ.фильм `ПЕППИ – ДЛИН- 


08.30 Мамина школа 
08.45 Медицинское обозрение 
10:05 Худфильм “ЧЕТВЕРКА ПАР- 
НЕЙ, ПОДАЮЩИХ НАДЕЖДЫ” 
13.15 Наши песни 
13.30 ТВ-клуб 
14.00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 
15.00 Сериал “СИРЕНЫ" 
16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
17.00, 20.00, 00.50 Окна 
18.00, 23.50 Сериал “НАША СЕКРЕТ- 
НАЯ ЖИЗНЬ" 
19.30, 23.20 СлухбаЛичных Новостей 
21.00 Худ.фильм ПОЛНАЯ ЧУШЬ” 
01.45 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 


Вторник, - 
11 марта: 

г 
06.00 Доброе утро 
09.00, 12.00, 15.00, 18:00 Новости 
09.15, 19.00 Сериал“ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
10.10 Сериал “НЕМЕЗИДА” 
11.05, 18.30, 23.55 Фабрика звезд 
11:35 Мультфильм 
12.15 Худ.Фильм “В ПОИСКАХ БОБ- 
БИ ФИШЕРА? 
14.30 Док. детектив “Дуэль на Се- 
верном Клондайке" 
15.15 Док. сериал “Дикие штучки” 
15,50 Сериал “КЛЮЧИ ОТ СМЕРТИ" 
17:00 Большая стирка 
20:00 Основной инстинкт 
21.00, 23.30 Время 
21.40 Последний герой = 3 
22.45 Док.Фильм “Обыкновенный 
терроризм", 1 серия 
(00.10, 00.40 Новый день 


Россия \ 


05,45 Доброе утро, Россия 

08.45 Худ.Фильм ЧУЖОЙ БИЛЕТ" 
10,40, 17.20, 19.50 Дежурная часть 
11.00, 14.00, 17.00, 20.00 Вести 
11.20 Сериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СТИ" 

12.20 Сериал “ТИТАНЫ” 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13.30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18.20, 20.30 Вести = Москва 
14.20 Что хочет женщина 


РОВ ГОЛО- +5 0 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
в: 

16.15 Агентство одиноких сердец 
Г 


патруль 


ПРОГРАММА ТВ 


18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКО" 
20.50 Спокойной ночи, Малыши! 
20:55 Сериал “ЛЕДИ МЭР” 

р Сериал “КОБРА: АНТИТЕР- 


22.50 Вести + 


23.30 Худ фильм “БРОДЯГА" 
01.15 Футбол России 


ОН 


06.00 Утро на НТВ 
09.00 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 
ІҢ 


10100, 11.00, 12.00, 14.00, 17.00, 19.00 
Сегодня 

10.20 Погода на завтра 

10:25 Кома 

11.05 Растительная жизнь 

11,35 Вы будете смеяться! 

12.05 Худфильм “ВОЗВРАТА НЕТ" 
14.05 Женский взгляд 

14.35 Сериал“ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО? 

15.30 Принцип “Домино? 

17.05 Сериал “ГАНГСТЕРСКИЕ ВОЙ- 
НЫ" 

18,20 Внимание: розыск! 

19,35, 23:20 Сериал “ТАЙНЫ СЛЕД= 
СТВИЯ = 2" 

20:45 Сериал “БАНДИТСКИЙ ПЕ- 
ТЕРБУРГ" 

22.00 Страна и мир 

22.40 Сериал “СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ” 

00.25 Гордон 

01.10 Сериал “ДОКТОР” 

01.55 Дневник лиги чемпионов 
02.40 Ночь 


ану 
06.00, 09.00 Док, сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 
06.55, 19:00 Москва: инструкция по 
применению 
07,30,07.50,08.15, 12.25, 12.50 Муль- 
тфильмы 
08,30, 13.30 ТВ=Клуб 
10.05 Худ.фильм “ПОЛНАЯ ЧУШЬ" 
13.15 Наши песни 
14:00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 
15:00'Сериал “СИРЕНЫ" 
16:00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
17.00, 20:00, 00:30 Окна 
18:00, 23.30 Сериал “НАША СЕКРЕТ- 
НАЯ ЖИЗНЬ" 
19,30, 23.00 СлужбаЛичных Новостей 
21.00 Худфильм “ЗЕМЛЯ, МИНУС 
НОЛЬ" Ы 
01.20: Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 


Среда, 
12 марта 


Я 


06.00 Доброе утро 
09.00, 12.00, 15.00, 18:00 Новости 


09.15, 19.00 Сериал ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 


ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" | 


^ 10:10 Сериал “НЕМЕЗИДА” 


11.05, 18.30, 23.56 Фабрика звезд 


11,35 Мультфильм 


12.15 Худ фильм "ИНСПЕКТОР ГАИ" 


13.50 Ералаш 


1400, 14:30.00.10,00.40Новыйденњь 0000 09 


15.15 Док. сериал “Дикие штучки" 


15,50 Сериал “КЛЮЧИ ОТ СМЕРТИ" 


17.00 Большая стирка 
20:00 Основной инстинкт 
21.00, 23,30 Время 
21.40 Сериал 
("МЕХТ-2") 

22.45 Человек и закон 
(01.10 Апология, 

02.10 Сериал “БЕГЛЕЦ" 


"СЛЕДУЮЩИЙ? 


Россия № р 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45, 20,55 Сериал “ЛЕДИ МЭР" 
09,40, 21.50 Сериал "КОБРА: АНТИ- 
ТЕРРОР" 

10.40, 17.20, 19,50 Дежурная часть 
11.00, 14.00, 17.00, 20:00 Вести 
11.20 Сериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СТИ" 

12.20 Сериал “ТИТАНЫ" 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13.30 Москва = Минск 

13.45, 18,20, 20,30 Вести = Москва 
14.20 Что хочет женщина 

{5.10 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
2 ры 

16,15 Агентство’ одиноких сердец 
17.50, 01.40 Дорожный патруль 
18.05, 23.20 Вести = Спорт 

18.50 Сериал “КОМИССАР! РЕКС” 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
22.50 Вести + 

23.30 Худ.фильм “НАЙТИ И ОБЕЗ- 
ВРЕДИТЬХ 

01.15 Синемания 

01.55 Горячая десятка 


06.00 Утро на НТВ 
09.00 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ 
Т 


10:00, 11.00, 12.00, 14.00, 17.00,19.00 
Сегодня 

10.20 Погода на завтра 

10.25 Очная ставка 

11.05 Кулинарный поединок 

12.05 Сериал "ВЕЧНЫЙ 308” 
13:25 Профессия = репортер 
13.50 Криминал 

14:05 Путешествия натуралиста 
14,35 Сериал"ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО" 

15.30 Принцип “Домино” 


17.05, 20:45 Сериал БАНДИТСКИЙ 


ПЕТЕРБУРГ” 
18.20 Чистосердечное признание 


9 14. 
19:35 Сериал "ТАЙНЫ СЛЕДСТВИЯ- ЧБ, 


2 
22.00 Страна и мир 


“Дискавери” _ 
06.55) 19:00 

применению "4 

07.30,07.50,08.15, 12.10, 

Мультфильмы 

08.30 Ваше здоровье 

10,10 Худ.фильм “ЗЕМЛЯ МИН 
НОЛЬ" 

13,15 Наши песни 
13.30 ТВ-клуб 
14.00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 
15.00 Сериал “СИРЕНЫ? 
16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА” и 
17.00, 20.00, 00.45 Окна 
18.00, 23.45 Сериал "НАША СЕКРЕТ. 
НАЯ ЖИЗНЬ" 8, 
19.30, 23.15 Служба Личных Новостея 
21.00 Худ.фильм "ГУЛЯКА” 
01.40 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС" 


Четверг, | 
13 марта | 


7 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18:00 Новости 
(09,15,19.00 Сериал “ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.10, 21.40 Сериал СЛЕДУЮЩИЙ" 
(“МЕХТ=23) 

11.05, 18.30, 23:55 Фабрика звезд. 
11.35 Мультфильм 

12.15 Худ.фильм “БЕЗ ВИДИМЫХ 
ПРИЧИН” Е. 
14.00, 14.30;00:10,00:40 Новый день  — 
15.15 Док. сериал “Дикие штучки“ 
15.50 Сериал “КЛЮЧИ ОТ СМЕРТИ" 
17.00 Большая стирка 

20:00 Основной инстинкт 

21.00, 23.30 Время 5 
22.40 Тайны века За 
(01.10 Апология т 
02.10 Сериал “БЕГЛЕЦ” 


05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20.55 Сериал “ЛЕДИ МЭР" 
0940 Сериал “КОБРА, АНТИТЕР- 


я 
Е 
р 


22.35 Футбол, Лига Чемпионов: б0= 175 


руссия” = “Локомотив”. 
00:35. Гордон 
01.25 Сериал “ДОКТОР 
(02.10 Дневник лиги 

02:45 Ночь 


+ Вести + Зонт” 
Док фильм “Отец” 00.45 Худ. фильм “ЧТ 
0Я 
020 Худгфильы “КАЛ ЧУДОВИЩ" РАДИ м | а 
РОССИЯ 
0600 Утро на А 05.45 Доброе утро, Россия 
га) Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 0845 20,55 Сериал “ЛЕДИ МЭР" 


09.40, 21.55 Сериал "КОБРА: АНТИ- 


10.00, 11.00, 12:00, 14.00, 17.00,19.00 ТЕРРОР” 


Сегодня 10.40, 19.50 Дежурная часть 
10.20 Погода на завтра 11.00, 14.00, 17.00, 20,00 Вести 
10.25 Чистосердечное признание — 11.20 В поисках приключений 
11:05 Квартирный вопрос 12.20 Сериал “ТИТАНЫ" 
12.05 Сериал “ВЕЧНЫЙ ЗОВ” 13.15, 16.45 Экспертиза 
13.40 Криминал 13,30 Мусульмане 
_ 14.05 Путешествия натуралиста 13.45, 18:20, 20.30 Вести - Москва 
14185 Сериал "ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 14.20 Моя семья 
_ 0180" 15.15 Комната смеха 


_ 15.35 Принцип “Домино” 

— 1005, 20.45 Сериал “БАНДИТСКИЙ 
ПЕТЕРБУРГ” 

18.20 Очная ставка 

19.35, 23.20 Сериал “ТАЙНЫ СЛЕД- 
__СВия- 2 


16.15 Агентство одиноких сердец 
17.20 Сам себе режиссер 

18.50 Аншлаг 

20.50 Спокойной ночи, малыши! 
22.50 Худ.фильм “ЗАМЕНА” 

01.15 Легкая атлетика. Чемпионат 


_ 22.00 Страна и мир мира в закрытых помещениях 
22.40 Сериал “СЕКС В БОЛЬШОМ 02.45 Дорожный патпуль 
ГОРОДЕ" В 
101.15 Сериал “ДОКТОР” 06.00 Утро на НТВ 
02.00 Кома 09.00 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 
02.35 Ночь 11 


10.00,11:00, 12.00, 14.00, 17.00, 19.00 
Сегодня 


06.00, 09.00 Док. сериал “Завтракс 10.20 Погода на завтра 


“Дискавери” 10.25 Внимание: розыск! 
07.00, 19.00 Москва: инструкция по 11.05 Док. сериал “Новейшая исто- 
применению рия” а 
07.30, 07.55,08.20, 12.25, 12.50 Муль- 12.05 Сериал “ВЕЧНЫЙ 308” 
тфильмы 13:25 Профессия = репортер 
08.30 Ваше здоровье 13.45 Криминал 
08.40, 13.30 ТВ-Клуб 14.05 Без рецепта У 

< 10:05 Худ.фильм “ГУЛЯКА” 714.35 Сериал “ОНА НАПИСАЛАУБИЙ- 
13.15 Наши песни СТВО" 


14.00 Сериал “МАЙАМИ СӘНДС” 
15.00. Сериал “СИРЕНЫ” 


15.35 Принцип “Домино” А 
17.05 Сериал “БАНДИТСКИЙ ПЕ- 


_16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА” ТЕРБУРГ” 
_ 17.00, 20.00, 00.25 Окна 18.20 Кома 
18.00, 23.25 Сериал “НАША СЕКРЕТ 19.35 Свобода слова 


_ НАЯ ЖИЗНЬ” 20.50 Худ.фильм “ЧЕЛОВЕК С 30- 
_ 19.30,22.55 СлужбаЛичныхНовостей ЛОТЫМ ПИСТОЛЕТОМ” 


Худ.фильм “МУРАВЬИ В ШТА- 23.20 Все сразу! 
23.55 Худ.фильм “ОПАСНАЯ ИГРА” 
01.55 Ночь 


Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 


06.00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 

06.55, 19:00: Москва: инструкция по 
применению 
07.30,07.50,08.15,12.00, 12.25, 12.50 
Мультфильмы 

08.30, 13.30 ТВ-Клуб 

К 10:05 Худ.фильм “СМЕРТЬ ФИЛА- 
л ЗЕМЛЯЛЮБВИ, ТЕЛИСТА” 


13,15 Наши песни 
ЛЕДУЮЩИЙ" 


Пятница, 
14 марта 


14:00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 
15.00 Сериал “СИРЕНЫ" 
ра “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 


ПРОГРАММА тв 


08:00 Сериал “ТВИНИСЫ” 
08:20 Играй, гармонь любимая! 
09.00 Слово пастыря 
09,15 Здоровье 
10.10 Смак 
10,30 Смехопанорама 
11.05 Кумиры 
11.35 Путешествия натуралиста 
12.05 Новый день 
12.35 Сами с усами 
13.05 Умницы и умники 
13,35 Мультфильм 
14.10 Биатлон, Чемпионат мира, 
Женщины. 7,5. км 
14.40 Док. сериал “Тайны забытых 
побед” 
15.10 Русская рулетка 
15.55 Большой фитиль 
17.00, 18.10 Юбилейный вечер: Сер 
гею Михалкову 90 лет 
18.55 Кто хочет стать миллионером? 
20.00 Последний герой = 3 
21.00 Время 
21.30 Что? Где? Когда? 
22.50 Худ.фильм “ИГРА” 
01.10: Легкая атлетика. Чемпионат 
мира в закрытых помещениях 
01.40 Худ:фильм “27 УКРАДЕННЫХ 
ПОЦЕЛУЕЭ” у 
РОССИЯ ` 
06.30 Худ:фильм  ПРОЩАЛЬНАЯ 
ГАСТРОЛЬ “АРТИСТА” 
07.45 Мультфильм 
08:10 Студия “Здоровье” 
08.40 Золотой ключ 
09,00. Сборная России 
09.30 Военная программа 
09.50 Утренняя почта 
10.25 Сто к одному 
11.15 Сам себе режиссер 
12.15 В поисках приключений 
13.10 Клуб сенаторов 
14.00, 20.00 Вести 
14.20 Худфильм “ЕКАТЕРИНА ВО- 
РОНИНА” 
16.00` Футбол. Чемпионат России. 
“Торпедо-Металлург” (Москва) - 
“Спартак” (Москва) 
18:00'Моя семья 
19.00 Аншлаг 
20.25 Зеркало 
20,50 Честный детектив 
21.15 Худ.фильм "СЕКТА" 
23.05 Худ.фильм “ОБИТЕЛЬ ЗЛА" 
01.10 Биатлон. Чемпионат мира. 
Спринт 10 км, Мужчины 


06,00 Сериал 9. ДЕРЕВО” 
06,40, 08.05 Худ фильм “ДЖЕЙМС 
БОНДФ-АГЕНТ 007" 

08.00, 10.00, 11,00, 12.00, 13.00, 15.00, 
16.00, 17.00; 18.00, 19.00 Сегодня 
08,55 Без рецепта 

09.30 Путешествия натуралиста 
09,55 Погода на завтра 


= 10.05 Кулинарный поединок 


11.05 Квартирный вопрос 
Профессия = репортер 
лужба спасения _ 


й. ьм "ТАЙ 


нета" 

19.30 Сериал “СЫЩИКИ” 
20.40 Худ.фильм "АМЕРИКЭН БОЙ? 
22.55 Профессиональный бокс: Мо- 
хаммед Али против Джорджа Фор- 
мана 

23,35 Худ.фильм "ТАЙНАЯ ЖИЗНЬ" 
01.10 Худ.фильм "ЖЕНИХ ИЗ МАЙ- 
АМИ” 


10.00 Док. сериал “Завтрак с “Дис- 
кавери” 

11.05, 16.00 Сериал “КОАЛЫ НЕ 
ВИНОВАТЫ" 

11.35, 19,00 Москва; инструкция по 
применению 

12.10 Худ.фильм “ПЕС В МЕШКЕ" 
14.05 Шоу Бенни Хилла 

14.30 Фигли-Мигли 

15.00 Сериал “ДОКТОР ФИТЦ" 
16,30 Худ.фильм “КОРОНА. РОС- 
СИЙСКОЙ ИМПЕРИИ, ИЛИ СНОВА 
НЕУЛОВИМЫЕ", 1 серия 

18.00 Слава за минуту 

19.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ” 

20.00 Сериал “СПИСОК ВЛЮБЛЕН- 
НЫХ РФ” 

21.00 Худ:фильм “ПОЧЕМУ НЕ Я?” 
23.10,23.30,00.10,00,55, 01.25,01.55 


ТНТ-спорт 
02:40 Классика бокса на ТНТ 


07.00, 10.00, 14.00 Новости 

07.10 Сериал “ФЛИППЕР” 

08.00 Сериал “ТВИНИСЫ" 

08,20 Служу России! 

08.50, 13,35 Мультфильмы 

09.15 В мире животных 

10.10 Непутевые заметки 

10.30 Пока все дома 

11.10 Дог-шоу 

11.55 Клуб путешественников 
12.35 Новый день 

13.05 Биатлон. Чемпионат мира, 
Мужчины, Гонка преследования. на 
12,5 км 

14.10 Властелин вкуса 

15.05 Большие родители 

15,35 Слабое звено 

16,35 Ералаш 

17.05 Док, сериал “Живая природа” 
18.00 Времена 

19,10 Худ.фильм “КИТАЙСКИЙ СЕР- 
ВИЗЪ" 


и Худ фильм “АФЕРА ТОМАСА 


23.15 Профессиональный бокс: Ро- : 


ман Кармазин против Хорхе Араухо 


23.50 Худ фильм "ПРАВИЛА БОЯ 
_ 02.05 - ВЕ 


` 15.05 Своя игра 


14.20 Вокруг света 
15:20 Диалоги о животных 
16.20 Мир на грани 
16.55 Комната смеха ~ 
17.55 Худ.фильм “ИСТОР 
19.50 В "Городке" ~ 
20.00 Вести недели 


преследования 10 км. нее 
02.25 Легкая атлетика. Чемпион 


06.20 Сериал я ДЕРЕВО”. (6 
07.05 Полундра! 

07.35, 14.50 Вкусные истории 
08.00, 10.00, 11.00, 12.00, 13.00, 15.00, 2 
16.00, 17.00, 18.00, 19:00 Сегодня 
08.05 Худ.фильм "УДИВИТЕЛЬНЫЕ 
ПРИКЛЮЧЕНИЯ ПЛАНДЫ“ 
09.25. Шар удачи 

09.55 Погода на неделю 5 
10.05 Док. сериал “Бушующая пла 
нета” 

11.05 Растительная жизнь 
11.35 Вы будете смеяться! 
12.05 Влияние т 
13.05 Худ.фильм Зоки Б. 


г. 
ст 


16.20 Док. сериал "Истории охотни- : 
ка за крокодилами” у 
16.45, 17.05 Принцип “Домино” 
18.05 Док, сериал “Новейшая, исто = 
рия" А Е 
19.30 Сериал “СЫЩИКИ? и. 
20.35 Худ. фильм “УНИВЕРСАЛЬН Е 
СОЛДАТ" ; 


ДОЧЕРИ" 
00.40 Сериал “КЛАН СОПРАНО” _ 
01.35 Журнал лиги чемпионов: 
02.05 Ночь 


07.00, 11.30 Москва; и 
применению 

07.30 Служба Личных 
07.55, 14.55 Сериал“ 
08.50, 18.00 Слава за 
10:00 Док. се 
кавери" ~ 


0 


= важны, кто спорит. Однако по-насто- 
му жизнь движется между двумя полюса- 


‘дент ‹ везением и невезением. К первому необ- 
дара д има трезвость, ко второму - терпение, 
поскольку не везет все-таки больше, чем 
)УРА- зет, и приходится ждать, пока судьба снова 
ыбнется тебе, то есть терпеть приходится, - 
9 жизненно важно уметь терпеть. Уметь - в 
^ смысле знать, как терпеть, владеть, так ска- 
НЫ зать, техникой терпения. 
лионат 5 Когда-то в Сибири, на Братской ГЭС бы- 
х валый монтажник-высотник обучал меня: 
- Работаем восемь часов - жуткое дело. С 
утра как подумаешь: день на сорокаградус- 
РЕВО" ном морозе, да плюс ветер, как нож, да со 
стылым железом - ноги не идут!.. А ты - не 
думай про весь день. Он же у тебя нарезан- 
М НЫЙ, нашинкованный? Вот и думай про него 
0, 15.00, по частям. 
Одня Когда первый перекур?.. Через полтора 
ЕЛЬНЫЕ часа. Значит, настраивайся перетерпеть эти 
Э полтора часа. Думай: ничего-ничего, всего 
через полтора часа - теплая будка с красным 
от накала “козлом: скину шапку и рукавицы, 
рассупонюсь, закурю. Пятнадцать минут кай- 


рпим до обеденного перерыва. Думаем: 
лько тут терпеть-то? Да всего ничего, сто 
цать минут каких-то. Какая-то пара ча- 
`- и столовая, борщ парит, на гуляш дуть 
0, чай в руки не возьмешь. Так распа- 
НЬся, что выходишь - наушники на шапке 
рху, рукавицы-меховушки под мышкой, 
к расстегнутый. 

Полдня незаметно перетерпели. Дальше 
им от обеда до второго перекура, тоже 
эра часа. Так и настраивайся, когда вы- 
ШБ из будки на снег, на ветер. Ничего- 
о, через полтора часа обратно в будку!.. 
екурили второй раз - и все, считай, дня 
`Дотерпетьосталосьдочетырех, до шаба- 
там домой, под горячий душ, опять же в 


рм и нету, считай, двух часов. Теперь 


Что такое “геопатогенная зона” и как от 
их зон защититься. Об этом спраши- 
т многие наши читатели. 

На этот вопрос отвечает биоэнергетик 
с ВЕЙЦЛЕР. 


Само понятие “геопатогенная зона” отно- 
‚к местам на земной поверхности, кото- 
тречаются относительноредко. И шанс, 
Г опадете именнона это место, невелик. 
уже еще многое зависит от этажа: выше 
о еесли дом ваш стоит на неблагоп- 
м месте, воздействие отрицательной 
и сведено к нулю. 
паговорятогеопатогенныхзонахквар- 
о имеют в виду так называемую 
мана, то есть энергетические ли- 
пощие всю землю крест-накрест, 
этся квадраты со стороной не- 
а. И собственно “патоген- 
ом, что не рекомендуется 
ении линий - это вызывает 
провоцирует развитие не- 
аях - болезней. Оп- 
ына пересечении 


ТС: 


Возьмите маятник... 


столовку, когда холостой, либо к жинкиному 
супиу, к котлетам со стопочкой. Так по частям, 
по частям, и дня нету. 

„Говорят: народная мудрость. Звучит по- 
неживому, по-книжному. Но ведь вот эта на- 
ука старого монтажника, как перетерпеть лю- 
тый зимний день, да не просто прокантовать- 
ся, аполноценно делаятяжкую работу с много- 
тонными громадными металлоконструкция- 
ми, - этасамая мудрость иесть. Ведь этанаука 
легко расширяется и на другие случаи жизни. 

Может, иненавсе. Может, иневсё, невсегда 
можнотак нашинковать, чтобыперетерпетьпо 
частям, однако многое все-таки можно. 

В.СЕРГЕЕВ 


линий, сложно. А разговоры о том, что кошки 
выбирают для отдыха именно места пересече- 
ния, сплошьи рядом не соответствуют истине: 
кошкаспитнахозяйской постелинепотому, что 
там “патогенная” зона, а потому, что любит 
хозяина. 

Попробуйте простой прием. Возьмите нит- 
ку длиной сантиметров 40, привяжите какое- 


11 марта. Святителя 
епископа Газского 


Это та самая Газа, куда НыНЧ 
раильтяне вводят войска, смиряя па 
лестинскийтеррор. ИнтересноЧита о 
нейзадолго до Арафата, когда мусуль- 
манство на свет еще не народилось. 

Но прежде чем сделаться Газским. 
епископом, Порфирий, фессалийский | 
грекотрождения, прожил важную часть 
жизни. Пустынник, инок, допостился- 
доусмирялся до болезни. Из после- |. 
днихсилприбрелв Иерусалим, аздесь | 
уже ходить не мог - на коленях ползал 
от одного святого места к другому. 

На Голгофе впал в забытье. Приви- 
делись ему два креста с распятыми - 
с Иисусом и благочестивым разбой- 
ником. Стал молиться; 

- Помяни мя, Господи, егда при- | 
идеши во Царствии Твоем“. 

Иисус и говорит разбойнику: 

- Сойди с креста и исцели его от 
телесной болезни, как я тебя исцелил 
от душевной. 

Разбойник спустился к Порфирию, 
поднял с земли, обнял, поцеловал: 

- Подойди к Нему. 

Приблизился Порфирий к Иисусу, | 
а тот вдруг сходит с креста и говорит: 

- Возьми древо сие и носи. 

И дальше снится Порфирию, вроде 
бы носит он крест Господень. Этот сон 
емувспомнился, когда патриарх Иеру- 
салимский приставил его, уже пре- 
свитера, носитьвзолотомковчеге Гос- |. 
подень крест, иерусалимскую часть 

его. Другую часть, как известно, цари- | | Е 
ца Елена, мать императора Констан- < 
тина Великого, разыскавшая по порӯ- 
чению сына крестпИисуса Христа, увез- 
ла с собой в Константинополь. 
СделавшисьепископомвГазе, Пор- | 
фирий разгромил сильнейшее тамош- 
нееязычество. Оставалсясамый боль- | 
шой храм, который царь Аркадий не || 
решался трогать, потому что язычни- 
ки Газы платили в казну большие 
подати. 
Научила, как быть, царица, ждав: 
шая ребенка и заинтересованная, Что - 
бы святые отцы молились за нее. Ког- 
дановорожденногонесли открещения, | 
Порфирий положил на младенца, сви- 
ток. Вельможа, несший ребенка, 
тоже вкурсе дела. Пока, поего приказу, 
свиток читали! вслух, он незаметно 
подсунул руку младенцу под заты 
- и с последними словами шевельн 


нибудь ювелирное украшение, которое носите 
постоянно, возьмите нитку левой рукой закон- 
чик и обойдите всю квартиру, задерживаясь в 
разных местах, особенно возле кроватей: Если 
ваш импровизированный маятник над кро- 
ватью начнет раскачиваться перед вами в 
продольной плоскости, тоестьсправаналево, - 
место это для сна не подходит. И наоборот - 
маятник, раскачивающийся в поперечной 
плоскости, свидетельствуетотом, что этоместо 
“ваше”, Если есть возможность - переставьте 
кровать на благоприятное место, если нет - 
подложите под матрац тонкую медную сетку, 
на худой конец - два-три слоя обычной пище- 


вой фольги. Металл будет служить экраноміот | 


вредного воздействия пересекающихся ЛИНИЙ; 
сетки Харримана. 


ему головку. Зеваки тут же закри ‚ 
что будущий царь Феодосий изволил 
выразить согласие на просьбы “моли 
тельного списка”. Царюне 
ничего другого, как подава 
наследника. : 

От газских идолов, . особе Ч 


весьмы безстудно”) 
ные брызги полетел 


Забава 


„Истрологицеский ирогиоз 
ее 70 по 76 и 


Овен. Эта неделя - пик всех проблем. Придется гибко 
павировать, дабы не завести дело в тупик. Не надейтесь на 
окружающих - у них свои проблемы. 

Телец. Основная проблема - разногласия со старыми дру- 
ЗБЯМИ Самая противоречивая и конфликтная неделя - не 
принимайте ответственных решений. 

Близнецы. Партнеры могут вести себя противоречиво и 
неопределенно. Вероятна неверная или намеренно искаженная 
информация. 

Рак. Ситуация в материальной сфере может оказаться неяс- 
Ной. Людям дела следует избегать рискованных предприятий. 
Берегитесь обмана- можнонеожиданнорастратить свой капитал. 

Лев. Будьте осмотрительны, когда вам льстят: лесть пресле- 
дует цель усыпить ваше внимание. 

Предстоит больше тратить, нежели зарабатывать. Под угро- Ответыназадания 
зой срыва многие соглашения. из №9 

Дева. Эта неделя - самая тяжелая в марте. Проявите недю- Метаграмма 
жинноетерпение, гибкость и деликатность, дабы удержать свои 


позиции. На небольшие суммы денег можно рассчитывать 10- 
12 марта. Конкурс 


Весы. С финансами могут возникнуть проблемы. Дети, «Истории ИЗ конвертов» 
бытовые заботы, неулаженные профессиональные дела потре- 


а 


е, изменяя в каждом 


следующем! одну букву. 


Получите из ОДНОГО СЛОВ; 


руго 


д 


Угон - урон: - трон 
- трос - трус - ярус 


Линейный кроссворд 
Европадублинзакатокногарем- 


нивалунапломбирга 
буют вложения крупных средств. Гвозди У р 
Скорпион. Не жалейте сил и времени на урегулирование Сын Юра в детстве очень любил Загадки 


отношений с друзьями и коллегами. Возможны серьезные что-нибуль мастерить. В’ дело и не в Снег. Буквы. 


разговоры на тему финансов. Особенно напряженные дни с 10 дело любил забивать гвозли, за что Кроссворд “Анаграммы” 
по 14 марта. отец иногда высказывал неловольство. По горизонтали: 1 Товар 3. 
Стрелец. Несмотря на сложное течение дел, деньги будут ФОАНажлы сосел принес Юре целую № тапир. 5. Сатрап. 7.Гарант. 1. Крот. 


ва кучу ржавых, изогнутых пвозлей. Ра- № 12. дрлекин 13 Вена 16 Водосток, 
их количествах. 
поступать регулярно и в строго запланированных ко а ости Сар НЕНСИ РЕ ЕДЕ 17. Кара. 19. Копир. 20. Истец. 24, 


Козерог. Серьезные разногласия с родственниками, выз- - Папа, посмотри, сколько мне де- Омар. 25. Канонада. 27. Рада. 28. 
ванные старыми, ставшими уже хроническими причинами. душка принес хромых гвоздей! Те- Окраина. 29. Туба. 33. Ракета. 34. 
Возможен всплеск юридических проблем. перь ты не будешь меня ругать? Скидка. 35. Норма. 36. Лиман. 


Водолей. Возможны трения с друзьями, единомышленни- Повертикали: 1.Тесак.2.Ритм. 


Е Прислала Лидия Петровна @ з трак 4. Р. 5.С 6. Акро- 
покровителями. Причина: не только финансы, но и . Трак. 4. Рента. 5. Смоква.6. Акро 
аи И покр р ПРОХОРОВА | стих.8.Анис:9.Трепак. 10.Леток. 14. 


разные взгляды на жизнь. Наиболее сложно с 10 по 14 марта. 'Адвокат Бо иВИСтОвНИ 

Рыбы. Предстоит столкнуться с интригами, завистью и 21.Кондор.22.Наказ.23. Базука. 26. 
прочими ситуациями, разобраться в которых окажется делом Приз: Пантелеймон Романов, Шкот. 27.Резон. 30. Аргон.31. Икра. 
непростым, После 14 марта напряжение начнет спадать. “Рассказы”. 32. Идол. 


с. Развильное, Ростовская обл. 


Чайнворд “Спорт”. 


1. Любимая игра Петра |. 2. Вид 
спорта - полеты в небе. 3. Первый 

< заслуженный мастер спорта СССР. 4. 
Волное поло. 5. Елиница счета для 

_ обозначения количества выигрышей 
спорте. 6. Положение в футболе. 7. 
'Отстранение спортсмена от участия 
оревнованиях. 8. Прославленный 
кий вратарь. 9. Тяжелоатлет, 
ский чемпион мира, 10. 
мних Олимпийских игр. 
скачек и бегов. 12. 
амять вылающихся 
имнастическая фи- 
‘ошная фигура. 15. Лег- 
ряд. 16. Яхта 
са. 17. Один из 
ечественной 


та и зирована Газета отпечатана в типо 


школы хоккея с шайбой, выдающийся 
тренер. 18. Элемент фигурного ката- 
ния. 19. Гоночный автомобиль. 20. 
Современный петербургский грос- 
смейстер, талантливый музыкант, из- 
вестный журналист. 21. Старейший 
классический вил конного спорта. 22. 
Российский хоккеист, чемпион Олим- 
пийских игр (1964, 1968). 23. Соору- 
жение лля прыжков в воду. 24. Спорт- 
смен, занимающий послелние места в 
соревновании. 25, Фехтовальшик. 26. 
Сооружение на стадионах. 27. Вил 
спортивной борьбы! - поединок на 
руках. 28. Вратарь. 29. Инливилуаль- 
ный числовой показатель оценки. 
спортивных достижений шахматис- 
та. 30, Часть игры в теннисе, 


ООО «Батайское 


графии 


полиграфическое предприятие» 
| 340880, г. Батайск, ул. М.Горького, 84. 


Объем 1 печатный лист. 
Выходит один раз в неделю, 
Номер набран и сверстан 

в компьютерном центре 
"КРЕСТЬЯНИН", 


Главный елактор 
В.Я.НАБОЖ ко 
очная цена - дог 

лер по г 
Зак № рт 


13 марта 2003 г. 


Между 
прошлым 


и будущим 


17 марта (понедельник) 

Преподобного Герасима Во- 
логодского. 

Именины: Василий, Вячес- 
лав, Герасим, Григорий, Дани- 
ла, Павел, Ульяна, Яков. 

В этот день родились: 

95 лет назад - русский писа- 
тель, многолетний редактор жур- 
нала “Юность” Борис Полевой 
(Кампов) (1908-1980); 

65 летназад - русскийтанцов- 
щики балетмейстер Рудольф Ну- 
риев (1938-1993). 


18 _ марта (вторник 
день Парижской Коммуны. 
День налоговой полиции РФ. 
Святого мученика Конона 

Градаря (огородника). 
Именины: Андриан, Давид, 
Ираида, Константин, Марк, Федор. 


19 марта (среда) 
День моряка-подводникаРФ. 
ПреподобногоИоваАнзерского. 
Именины: Аркадий, Кон- 

стантин, Федор. 


20__ марта (четверг 
Шреподобного Павла Препро- 
стого. 
Именины: Василий, Евге- 
ний, Емельян, Ефрем, Павел. 


21 марта (пятница 

Международный день борь- 
бы за ликвидацию расовой дис- 
криминации. 

Всемирный день Земли. 

Иконы Божией Матери “Зна- 
мение” Курской (1898). 

Именины: Афанасий, Де- 
ментий, Лазарь. 

100летсоднярождениязаме- 
чательного русского певца Ва- 
дима Козина (1903-1994). 


2 марта_(суббота 
Всемирный день водных ре- 
сурсов. 


Севастийских мучеников, 
Именины: Александр, Афа- 
насий, Валерий, Денис, Илья, 
Иван, Ираклий, Кирилл, Леон- 
А Николай, Тарас. 
 80-летие французского акте- 
ра-мима Марселя Марсо. 
З м а (воскресенье 
ирныйдень метеорологии. 
еника Кондрата и дру- 


р мар” 


Августа. Анаста- 
Виктор, Талина, 


Лни безвластия 


Этихлнейвжизнимоейбыло, 
кажется, шесть. Три в августе 
1942 гола, когда наши от‹ тупи- 
липохнатиском немцев, и пред- 
ставители власти (сельский со- 


вет, дирекция совхоза, милици- 
онер) исчезли из села, а немцы 
еше не вошли. И столько же 
дней в январе 1943 года, когда 
немцы бежали, а наши еще 
вернулись. 
Любопытновелутсебялюли, 


не 


ощутивотсутствиезаконаистра 
ха перел ним. 

Наши, ухоля, положгли эле- 
ватор. Оставшиеся в поселке 
жители, как только поняли, что 


власти смылись, кинулись ту- 
шить элеватор и растаскиват 

зерно. Люлинесли пшеницу 
рами, сумками, мешками, ве 
натачках в корытах ивыварках 
Олна многодетная семья, гле 
были подростки от 10 ло 17 лет, 
засыпала в хате своей лве ком- 
наты полугорелой пшеницей до 
подоконников. Зерно ЭТО. ПО- 
том погружали в волу И ВСПЛЫВ- 
шее выбрасывали, а осевшее на 
дно сушилии мололи наручных 
мельнинцах. Пышкиизэтоймуки 
сильно пахли горелым. 

Мне было шесть лет, и жили 
мы на окраине. Олиннадцати- 
летний соседский Вася Коны- 
шев повел меня в центральную 
усальбу совхоза. Мы увидели в 
магазине разбитые окна, ветер 
скрипел открытой настежь две- 
рью, прилавки внутри магази- 
на были опрокинуты. В безлюд- 
ных школьных коридорах и 
классах пол был устелен'бума- 
гой разорванных тетралей и 
учебников. В одной из комнат, 
видно, учительской, лежал на 
полу разбитый глобус, словно 
расколотый арбуз. 

Особенно горевали мы воз- 
ле сломанного паровоза. Он 
был, видать, наглядным посо- 
бием. Деревянные красные ко- 
леса и черная труба паровоза 
валялись отдельно от тулова. 
Вася поднял с пола толстую 
книжку, имыунеслиеес собой. 
Когда я научился читать, Вася 
дал мне эту книгу на несколько 
лней. На ее коленкоровом пе- 
реплете значилось: “Николай 


Гоголь. Вечера на хуторе близ 


№ 


Диканьки. Повестиирассказы”. 

Позже, в Ростове, изусточе- 
вилцев я узнал, что полобным 
образом вели себя люди и в го- 
родах. Грабили склалы, мельни- 
цы, крупорушки, маслобойни. 
Даже тонули в подсолнечном и 
сливочном масле, в патоке, и 
никто тонущим не полал руки. 
Люди словно очумели. Один 
утонул в необрушенном просе. 
Оказывается, просо засасыва- 
ет, как трясина. 

В дни первого оставления 
нашимиРостовав 1941 голу все 
алкоголики горола собрались 
на 23-й линии, где вдоль троту- 
ара от завола шампанских вин 
теккЛонувинныйручейизпро- 
стреленных емкостей. Алкаши 
лежали у ручья, будто мертвые. 
Время от времени поднимали 
голову, хлебали-похмелялись и 
вновь засыпали. 

Бегство немцев из нашего 
села было быстрым. Оттепель 
развезла дорои: Машины бук- 
совали в грязи. Немцы облива- 
ли их бензином и поджигали. А 
сами шеплялись на подножки 
поезлов и уезжали в сторону 
Ростова, Соседи наши, в основ» 


ном подросткии старики, таши- 
ли во дворы ящики Из-под сна- 
рядов, железяки, отвинченные 
с остовов сгоревших грузови- 
ков, гильзы от снарядов, соллат- 
ские каски - все, что как-либо 
могло пригодиться в хозяйстве. 

Мама привела излесопосал- 
ки брошенную лошаль - немец- 
кого тяжеловоза. Он еле-еле 
пролез в лверь нашего сарая. 
Мы назвали его Курт - именем 
толстого немца-коменланта, 
ужелрапанувшего отнае. Курт 
конь с удовольствием жевал 
сено рядом с нашей коровкой 
Маней. Ему наверняка нрави- 
лась перемена в жизни. Потом 
мы слали Курта в’ совхозную 
конюшню: 

Дни безвластия любопытны 
тем, что человек волен посту- 
пать, как ему заблагорассулит- 
ся, Нотем онии ужасны. Нрав- 

ственные тормоза сорваны: 

Отеимойрассказывалобес- 
человечныхсамосулах, разбое, 
насилии, творимых в Граждан- 
скую войну, которая длилась 
не дни, а годы. Избави нас 
отповторения подобнь 


ков. а 
_ Анатолий РИЦ 


ре 


і барометр 


0356.41 - 18.36 
_ 16.59 - 6.59 

15-й лунный день 

Луна в Деве, 

Герасим Грачевник. Если гра- 
чи сели на гнезда, через три не- 
дели можно начинать сев. 


т 
О 6.38 - 18.38 
О 18-34 - 7.11 
Полнолуние (13.36) 
16-й лунный день. 
Луна в Весах (17.41). 
Конон-огородник. Если в этот 
деньвёдро, тоградобитий летом 
не будет. 


19 марта 
© 6.36 - 18.40 
О 20.09 - 7.23 


17-й лунный день. 

Луна в Весах. 

Ранний прилет галок - квеш- 
нему теплу. 


20 марта 
©} 6.33 - 18.42 
О 21.45 - 7.34 


18-й лунный день. 

Луна в Скорпионе (17.39). 

Пасмурная, холодная погода 
к вечеру - быть заморозку. 


д 21 марта 
С? 6.30 - 18.44 
КӨРЗ дг 


19-й лунный день. 
Луна в Скорпионе. 


22 марта 

<? 6.28 - 18:46 
О — - 8.02 

20-й лунный день. 

Луна в Стрельце (18.35). 

День весеннего равноден- 
ствия. Если журавли в этот день 
летят с юга - будет тепло. 


2 23 марта 
_© 6.25 - 18.48 
О 0.57 - 8.24 


21-й лунный день. 

Луна в Стрельце. 

Возможна самая первая ве- 
сенняя гроза. 


Работы 6 саду 


ж Чтобы при таянии снега 
избежать поломки кустарни- 
ков, осторожно разрежьте наст 
в приствольных кругах лопа- 
той и освободите ветки из-пол 
него. 

ж При желании ускорить 
схол снега и оттаивание почвы 
разбрасывайте “зачерняющие” 
вещества: землю, торф, сажу, 
золу. 

Ж В салах, расположенных 
навозвышенных местах, залер- 
живайте талые волы, ав низких 
местах ина тяжелых глинистых 
почвах во избежание ллитель- 
ного стояния волы спустите ее. 

ж После схода снега соби- 
райте неубранные осенью 
опавшие листья и склалывайте 
в компостную кучу для исполь- 
зования их в качестве улобре- 
ния. 

ж Чтобы привлечь к своему 
участку полезных птиц, готовь- 
те лля них ломики-кормушки. 


Садовом 
и огородникам 


Колонновидные и карлико- 
вые яблони, бесшипный кры- 
жовник, облепиха и ежевика, 
слалкоплодные рябины, моро- 
зостойкие персики и абрико- 
сы, гуми, йошта, сверхкрупно- 
плодная; сморолина, высоко- 
рослые черники, комнатно-са- 
довая земляника, хололостой- 
кие томаты и огурцы селекции 
П.Я.Сараева, огурлыня, черем- 
ша, чумиза, женьшень и пр. 
Оказываюпомошьвпоиске рел- 
ких и экзотических растений. 


‘Список растений - бесплатно. 


Обязательно вклалывайте кон- 
ответа. 119121, Моск- 
‚26. БИТУНОВУ В.В. 


Любимый нами дымок из костра не так уж 
безвреден. Содержащиеся в нем токсические в 
ства порой всотни раз превышают лопустимые не 
мы. И, проведя всего один час возле лымящего к 
тра, можно считать, что находился не менее 
часов на оживленной городской магистрали. 

Если все же костер необходим, постарайте 9 
находиться вблизи него только с подветрен 
стороны. А при окуривании крон плодовых леревь- 
евотврелителей табачнымлымом советуем пользо- — 
ваться переносным очагом, слеланным из отелу 
жившего свой век ведра. Ведро!ставят на треногу йз. 
полосового железа с сечением 3х 20 мм. Сверху, 
снизу и по периметру пролелывают отверстия лиа- 
метром 1,5 см. Ведро накрывают крышкой от бака, 
для белья и насыпают на нее 150-200 г махорки или 
табачной пыли. Топливо для мини-костра годится 
любое: веточки, угли, сухие листья. 


4 Допрос = обе 


В прошлом году в начале иветения вишни появились какие- 
то очень прожорливые жуки. Они грызли почки, иветки, листья. 
Когла появились плоды, они выгрызали в них глубокие отвер- 
стия и помешали около косточки яйна. Поврежденные вишенки 


не дозревали и опадали. 


Кто эти жуки и что с ними делать? 


Кагальницкий р-н, 
Ростовская обл. 


Этого жука зовут вишневый 
долгоносик. 

Меры борьбы: опрыскивание 
после цветения 0,2 %-й эмульсией 
ровикурта. Рекоменлуется регу- 
лярный сбор и уничтожение пала- 
лицЫ. 

Вишневый долгоносик -неелин- 
ственный враг вишни. 

Вишневая тля. Вызывает скру- 
чивание листьев или отставание в 
росте. Особенно, часто поражает 
сеянцы и поросль. Сильный врел 
причиняет молодым деревьям" 


Лопродуйте! 


Все большую популяр- 
ность у садоводов-любителей 
получает система однолетнего 
использования посадок земля- 
ники. Весной на место посадки 
вносят (из расчета на 10 кв. м): 
100 кгторфо-навозного компос- 
та, 300 г двойного суперфосфа- 
та, 200 г хлористого калия, 
400 г нитроаммофоски и 200 г 
доломитовой муки. Удобрения 
перекапывают вместе с землей 
на глубину 25 см, поверхность 
выравнивают и в первых чис- 
лах мая высаживают рассаду по 
схеме 35х15 см. Рядки ориен- 
тируют с юга на север. Летом 
посадки рыхлят, поливают, обя- 
зательно удаляют усы и цвето- 
носы, а осенью - старые листья. 

Урожай собираютна следую- 
щий год - неменее 10 ведерс 10 
кв, м сада. По подсчетам садо- 
водов, столько жеягод получают 


с сотки при обычной традици- 
онной посадке; 


Переносной очаг из старого ведра пригодится и 
во время весенних заморозков. 


И.С.РОДИОНОВ 


Меры борьбы: ранневесеннее 
опрыскивание 3 %-м раствором 
нитрафена. Против отрожлаю- 
щихся личинок в период распус- 
кания почек обработка 0,3 %-й 
эмульсией карбофоса. 

Вишневый слизистый пилиль- 
шик. При сильных повреждениях 
листья засыхают, снижается за- 
кладка плодовых почек. . 

Меры борьбы: опрыскивание 
0,3 %-й эмульсией карбофоса в 
период отрожления личинок. 


Мал совет, да дорог! 


Старую замазку с окон- 
ных рам можно удалить сле- 
дующими способами: 


% приготовитьсмеськрепког 
растворапищевой соды и свеже- 
обожженной, мелкоистолченной 
извести, взятых в равной пр 
порции, дать отстояться и пе 
лить в другую. посуду. Смочит 
старую замазку этой смесью, Ч 
рез несколько минут замаз 
размягчится и будет легко 0' 
ляться; 95 


$ смочить замазку рас 
ром едкой щелочи, Че 
сколько минут замазка 
чается и безтруда отс` 
рева и стекла; 


Ф приготовить из мь 
танообразную массу и 
на замазку, через трі 
размягчится; ~ 

$ смо 
машин 


Тыквы можно пригото- 
вкусные и питательные 


Салат из сырой тыквы. 
Стакан натертой на круп- 
ной терке тыквы, 2 тонко 
_ нашинкованные луковицы, 2 
крутых нарубленных яйца. 
Заправить сметаной или кис- 
лым молоком, растительным 
маслом, зеленью, чесноком. 


Пшенная каша с тыквой. 
Мелко нарезать мякоть 
тыквы (1 кг), залить водой и 
варить под крышкой на мед- 
ленном огне 15-20 минут. 
Затем добавить 3/4 стакана 
пшена (лучше предвари- 
тельно замоченного на ночь) 
и 1 стакан горячей воды, не- 
много посолить и варить, по- 
мешивая, до загустения. За 
10 минут до окончания варки 
можно добавить 1/2 стакана 
изюма; сливочное масло в 
тарелку, мед. 
Пудинг из тыквы 
Отваритьпорезанную лом- 
тиками тыкву средних раз- 
меров в воде, протереть че- 
А рез сито. Смешать с 6 чай- 
9 ными ложками сухарей и 
добавить немного масла. 
Остудить. Вбить постепенно 
3-5 желтков и добавить 
столько же взбитых белков. 
Выложить всю эту массу в 
форму, смазанную маслом и 
посыпанную сухарями, сма- 
зать сверхуяйцом и запекать 
в духовке до образования 
румянойкорочки. Подавать с 
Ё любым соусом по вкусу 
(сладким, лимонным или 
овощным с зеленью). 


_ Просто запекать тыкву в 
духовке ломтиками толщи- 
ной в палец: смазать их сме- 
° таной, посыпать тертым сы- 
ром, сухарями. Если на каж- 
дый ломтик тыквы положить 
по два-три кружка яблока 
ред тем как ее запечь), то 


очто срезанныенарцис- 
оставить в отдель- 
ему? Потому что 
‚выделяют слизи- 
още действую- 

гения, Через 


СЕРЕГИНЯ 
Жесты и позы 


В практике делово- 
го общения выделяет- 
ся несколько основных 
жестов и поз, отража- 
юших различное внут- 
реннее состояние со- 
беселников. 

Жесты открытости 
свидетельствуют об ис- 
кренности собеселни- 
ка. К этой группе зна- 
ков относится жест 
“раскрытые руки”. 

Жест “раскрытые 
руки” состоитвтом, что 
собеселник протягива- 
етвпередввашу сторо- 
ну своиіруки ладонями 
вверх. Этот жест осо- 
бенно часто наблюла- 
ется у детей. 

Жесты подозритель- 
ности и скрытности 
свидетельствуют о не- 
доверии к вам. В этих 
случаях собеселник 


машинально потирает лоб, виски, полборолок, стремится при- 
крыть лицо: руками. Но чаще всего он ‘старается! на вас не 
смотреть, отводя взглял в сторону. Аругой показатель скрытно- 
сти - несогласованность жестов. 

Простое скрещивание рук является универсальным жестом, 
обозначаюшим оборонительное или негативное состояние со- 


беселника. 


„Хотите - верьте... 

$Ф Перед отправлением на 
бракосочетаниеневеста, жела- 
юшая, чтоб ее сестры быстрее 
вышли замуж, лолжна слегка 
потянуть за скатерть, которой 
покрыт стол. 

$ Во время венчания, кто 
первый наступит на полножие, 
тот будет властвовать. 

$ Тот из булуших супругов 
дольше проживет, у кого во 
время венчания свеча останет- 
ся длиннее. 

$ Во время венчания венцы 
обязательно лолжны быть на- 
леты на голову венчаюшихся, 
несмотря на то, что они тяже- 
лы. Если венец лля облегчения 
не будет налет на голову, в на- 


„Мал совет, да дорог! 


роле такой брак считается не- 
деиствительным, незаконными 
является лурным прелзнамено- 
ванием. 

$ Перед тем как молодые 
поедут к венцу, положите под 
порогзамок, акакони пересту- 
пят порог, замок закройте клю- 
чом, ключ забросьте подальше, 
а замок храните - мололые бу- 
дут жить хорошо. 

$ Молодых супругов поса- 
лите за столом на мохнатую 
шубу - жизнь у них будет бога- 
тая и привольная. 

$ Запомните: булавочка из 
наряда мололой хранится под- 
ругой и обещает счастье, а де- 
вушке - скорое замужество. 


ж Замерзшие картофель, фрукты и овощи размораживают, 
опуская их в холодную волу. По истечении нескольких часов 
вокруг плолов образуется леляная корочка. Эту воду нало вы- 
лить и налить другую, добавив немного соли. 

ж Нарезанный лук при обжаривании нетак сильно полгорает 
и становится золотисто-желтым, если его предварительно обва- 


лять в муке. 


ж Масло, имеющее запах испорченного, нужно мелленно 


перетопить. При 
оставьте ло прио 


в не очень горячую духовку. 


ж У начатых колбасных излелий 
яичным белком. Тогда они не испортятся., 


перетапливании прибавьте ломтик хлеба и 
бретения им золотистого цвета, Этот ломтик 


впитает тяжелый запах масла. . 
ж Чтобы освежить черствый хлеб, заверните 
во влажную тряпку, потом, сняв тряпку, положите на 20-25. мин 


часто заболевает и гибнет. 
Резкую смену микроклим 
та легче переносят молодые | 
растения. 


® При покупке нужно об- 
ратить внимание на листья. 
На здоровых листьях - яр- 
кий рисуноки нет пятен. При 
одинаковом состоянии в пе- 
риод цветения лучше взять 
растение с большим количе- 
ством цветков. 


® Особогоподходатребу- 
ют декоративно-лиственные 
растения. Им нужно дать 
возможность акклиматизи- 
роваться. Поставьте их в хо- 
рошоосвещенное место, ноне 
под прямые солнечные лучи. 
Пока растение привыкнет к 
дому, его нужно обильно по- 
ливать и регулярно; опрыс- 
кивать всю зеленую массу 
водой или же заворачивать 
в мокрую марлю. 


© Покупая растения, обя- 
зательно узнайте, сколько 
света им нужно. Если ваши 
окна выходят на север, а ус- 
троить подсветку нет воз- 
можности, разводитете рас- 
тения, которые скорее “согла- 
сятся” на спартанские усло- 
вия: бегонию-рекс, аспара- 
гус, аспидистр, плющ, тую, 
кипарис, циперус, традес- 
канцию, филодендрон, хло- 
рофитум. Самые солнечные | 
южные окна лучше отвести 
для кактусов, ахеберии, ага- 
вы, сансевьеры, колеуса, 
кринума, олеандра, роз, 
амариллиса. Полутеньлюбят | 
пальмы, драцены, фикусы, 
монстеры, фуксии, восковой 
С 9-3 
плющ, панкрециум, фиалки 
глоксинии. | 


его на 5 минут” 


и окорока смажьте срез 


К розе - с нож 

Как только начнут появ: 
ляться молодые побеги 
пора формирова ] 
куст - отэтогозависит, наско. 
ко активным будет ! 


ют или удаляют ве 
гов, опередивших /; 
те, у однолет! 


ӘРИ ыыы в. 


3 
= 
= 
в, 
5 
Б 


а асн а 


ность стимулирует морковь. Прежде! 
ступить к зубрежке, приготовьте сала 
на терке 3-4 моркови, залейте подсо, 
маслом, майонезом или сметаной. Ореш 
аппетитом, после чего сконцентрируйтесьн 


рта. Уязвимы же- 
кишечник, нелишне 
ся на свежем воз- 
Рекомендована щадя- 
я бессолевая диета, Очень- 


с жен еж 


жк м 
ея 


аЙ чаемом материале“ Вы приятно удивитесь 
лезны лечебное голодание 
ирэн Я ратив внимание на то, как он легко укладывае 
‘очищение кишечника. Избе Ве ПА 
те нагрузок на сердце. 


Аеще для удержания в памяти большого коли 
чества информации нужно ежедневно выпив 
по стакану ананасового сока. Ананас вообщ 
излюбленный фрукт театральных и музыкаль- 
ных “звезд” - он позволяет не забывать большие 
тексты и нотные знаки, кроме того, он содержит 
мало калорий (56 на 100 граммов), а витамина 
С - огромное количество. 

Именно за счет большой дозы витамина С 
лимон, как выяснили медики, облегчает вос- . 


8-20 марта. Ослабле- 
почки, возможно обостре- 
урологических заболева- 
ний. Велик риск простудных 
| заболеваний. С целью профи- 
_лактики полезно провести 
| очистительные процедуры, 
| полоскания горла травами, 
ингаляции, массаж воротни- 
ковой зоны и грудной клетки, 


приятие информации. Особеннополезенприизу- ^ 
можно посетить баню. чении иностранных языков. Ў Е 
®Э Не рекомендуются опера- Рецепт Өт лордов Заморский фрукт авокадо незаменим при _ ; 
ЦИЙ в ротовой полости, в об- краткосрочном запоминании, главным образом И 
ласти горла, шеи, груди. Еще Гиппократ говорил об овсе как о целеб- — из-забольшогосодержаниявнемжирныхкислот. и 
Целесообразноотлатьпред- | ном средстве при истошении и слабости орга- Благоприятное влияние грецких орехов С 
| помщение в эти ДНИ пище, 69- | низма. Он советовал пить настой или отвар  былозамечено ещев Древнем Вавилене раи И С 
КОСОМ аву рЫбе,орез | овса как чай. Многие “колдуны” вылечивали  Запрещали их есть простым смертным дао 0 
О 8 олодный душ, ей ными “волшебными” эликсира- чернь не превосходила умственными спососноа 
ПЕ ие потребление ал- | ^юлеи различными волшеоны БЕЙ Ра стями великих мира сего. Современные медики › 
1 когодя 120 марта - наилуч- | Ми, основным компонентом которых был Овся- утверждают: если употреблять в пищу 3-4 ОРЕ 
та ШИЙ день для занятий сек- | ный настои или отвар. _ в день, активизируется мозговое кровообраще- га 0 
г | сом. Овес необходим лля укрепления нервной нуе что, всвою очередь, улучшаетпамять. Заме а | 
в 21 марта. Соблюдайте | системы, серлиа, сосудов, легких, улучшения  чено, что у многих людей, в рационе Е 0 
{ щадящий режим! состава крови и стимуляции обмена веществ. появились грецкие орехи, исчезли мигрени и \ т 
ЭРИ Сегодня и завтра особенно Овсяные каши улучшают работу желудка и ки- вообще их гораздо меньше стали беспокоитего- | і 
хорошо включать в рацион шечника, оказывают прелупрежлаюшее возлей- ловные боли. ри 
свеклу морковь, гранаты, вие при гастрите. Не случайно английские Самый простой салат из свеклы: варим, трем. 
| Калину клюкву = длЯ УЛУЧ | лорлы начинают кажлый свой лень завтраком с натерке, заправляем майонезом. Не мнопиезная 


| шения состава крови и очи- овсяной кашей ют, насколько улучшатся вкусовые качества это- 
| щения печени. Не напрягайте 


Ну, а целебный настой овса готовится так; 00 На первый взгляд мезамысловатоцо кулии У 
деа та. Уязвим по-| зерна неочишенного и непротравленного овса поо ерада него дева и ас 
| ны = необходимы размалывают в кофемолке, засыпают в термос Е р дер к 
_ компрессы напоясницу. Упот- | и заливают кипятком из расчета 1 ЕЕ Инжир - великолепная еда для людей теор 
 ребляйте биологически ак- | ложка на 1 стакан кипятка. Термос вылержива- — ческих, особенно пишущих. Содержащееся в нем, 
| тивную пищу. Для тех, у кого | ется 12-14 часов. Затем настой процеживают вещество по химическому составу близко каспие 
ожа) слишком чувствитель- | через марлю и пьют. Ограничений для количе- рину, эфирные масла разжижают кровь, мозг | 


‘рекомендуются теплые | ства выпиваемого настоя не существует. лучше снабжается кислородом. 
Мы с последующим вти- 


іием питательных кремов , 


вкового масла. Рене из_глудинег векой я 


Старайтесь сохранять ду- 


о Если у бас.. 


ессов. Полезна посиль- 


Если у вас анемия и кисло- сока. Этой же смесью смазы- 


қ нелелю нужно делать по 10 — 
родное гололание головного ваите носовые холы. ( 


минут ванночки с молоком и о. 
ъ; 


мозга У Если расшатались зубы и медом лля тазобелренного от- 
ень очище- По утрам натошак сьелайте болят лесны дела: на 1 л теплого молока 
от шлаков: Столовую ложку натурального Хорошо полоскать рот отва- (38°С)1ст.ложкамела; смыва 
кости - чай | гречишногоилилиповогомеда, ром шалфея и коры дуба (зава- 


запивая его чаем с корневиша- ривать в равных количествах С И 
ми аира; по утрам умывайте какчай). а, Е и 
лицо контрастным лушем, на- Если вы “полхватили” ин- О 
чиная с горячей (4510) полы и фекиию ии ванночки с морской солью 
и прохлалной (18 с, 2-3 дня в неделю лелайтепе. ОРОЙ луба (наа 
И увас стали сыпаться” рел сном 3-4-минутные инга- „ЗИНАЯ ЛОЖА ОХА 
и ляции с эвкалиптом и ромаш- "а Отвара коры дуба), 
ЕО ио, укреллявте кой (на 0,5 л волы 1 Ое Во всех случаях хој 
ем у р ев корни эвкалипта и2- ромашки), а за- тамины и минерал» И 
Ри сырых желтка, через 20. тем пейте чай л В )ОЛЬШи 
_ минутсмывайтетеплой проточ- том. Э Е мина 
водой и споласкивайте от- а и И 
< 1 - ила йпфј 
м и А Ст. ложки мии, Ы Ш и в 
а блы). и 
облепихе, б 
доровый клюкве, чесно 
сон не менее 8-9 часов, Ешьте Витамин. 
Тв ‚И земляные орехи со 
т АТаной = и лучше в первой 
Не дня, Олин-два раза в 


Если ослабла потенция 
Нужен крепкий из 


причинам 
ме (только 


АННЫ 


10.00, 18.40, 00.00 Новости Культуры 


10.15, 00:50 Программа пе 
10,20 Порядок слов се 


і 10:30) Док сериал "Взаимосвязи" 
11.00 Гость в актерской студии 

А | Худфильм КОРОЛЕВА КЕЛ- 
. 18:30) Экспедиция “ЧИЖ” 


14:00 Сериал “ЗЕМЛЯ ИНДИГО" 
14,50, 15,15 Е І 
15,40 За семью печатями 

16.10 Сферы 

16.50 Играет Ф.Кемпф 

17.10 Век Русского музея 

17.40 Док. Фильм "Рудольф Нуреев = 
как он есть” 

18.30 Вести 

18.55 Помогите Телеку 


00, 18:00 Новости 

\ 

ешествия натуралиста 
детектив “Черный нал для 


„ сериал “Живая природа” 


ольшая стирка 22.10 Док‹фильм “Прибытие поезда" 
г. 23.55 Фабрика звезд 22.25 Дх ом ТЕЧ 
У- № ЖД М. : 23.05 Школа злословия 
тать миллионером? (002 Й 
Й 80 Время р 00:25 Ночной полет 
ии 40 Последний герой - 3 
т. ме расследование Вторник, ^ 
в 0010'На футболе з ; а ох 
ды Новый день 18 марта 
Ы "10 Апология 
о- Сериал “БЕГЛЕЦ" 
ки я Я 
ха — россия 06.00 Доброе утро 
е- 0545 Доброе утро, Россия 09,00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
е- 5, 20.55 Сериал “ЛЕДИ МЭР” 09,15, 19:00 Сериал "ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ых ‚ 22.00 Сериал “КОБРА: АНТИ- ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
и бр" 10,10 Шутка за шуткой 
`о- ‚ 17.20, 19.50 Дежурнаячасть 11.05, 18.25, 23.55 Фабрика звезд 
11.00, 14.00, 17.00, 20,00 Вести 11.35 Мультфильм 
ем 1.20 Сериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- 12.15 Худ:фильм "ЧЕЛОВЕК В. ЖЕ- 
с ” ЛЕЗНОЙ МАСКЕ” 
а 12,20 В “Городке” 14.00 Док, сериал “Тайны забытых 
о 12:30 Вести недели побед” 
рх 13.30 Неделя в городе 14,30, 00.10, 00,40 Новый день 
3-4 14.20 Что хочет женщина 15.15 Биатлон. Чемпионат мира. 
`В 15,10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ Женщины. 15 км Я 
20 15.40 Сериал "СЕКРЕТНЫЙ ФАРВА- 
2р- 6,10 Док.фильм “Возвращение Ну- ТЕР" 
ем ва” 17.00 Большая стирка 
ти- 0 Дорожный патруль 20.00 Основной инстинкт 
ЗГ . = Спорт. 21.00, 23.30 Время 


21.40 Сериал “СЛЕДУЮЩИЙ” 
("МЕХТ=2") Р ў 
22,45 Док.Фильм "Самый секретный 
полигон Америки” 
01.10 Апология 

02:10 Сериал “БЕГЛЕЦ” 


РОСС ия\ 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45 Сериал “ЛЕДИ МӘР 

09,40, 22:00 Сериал “КОБРА: АНТИ 
ТЕРРОР" 
10,40, 17.20, 19,50 Дежурная часть 
11.00, 14.00, 17.00,20.00 Вести 
11.20 Сериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- 


СТИ р 
12.20 Сериал “ЛОДКА ЛЮБВИ 
13,15, 16,45 Экспертиза. 
13,30 Колоссальное хозяйство 
13,45, 18.20, 20,30 Вести = Москва 
24,20 Что хочет женщина 
18710 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
90 
16.15 Агентство одиноких сердец 
17.50, 02.05 р патруль 
‚05, 23.30 Вести = Спорт, и 
т Сериал НИС Е 
‚50. Спокойной НОЧИ, | 
08. Сериал “ПРОВИНЦИАЛЫ 
‚00 Вести + да 
ти худфильи “ОСНОВНОЙ ПО, 
ДОЗРЕВАЕМЫЙ 
_ 01.35 Синемания 


0, 20:30: Вести = Москва 
0 Сериал “КОМИССАР РЕКС” 
50 Спокойной ночи, малыши! 


года на завтра 
сериал “Истории охотни- 


1 


ПРОГРАММА тв 


и Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 


Оо 19.00 А р 
"м ПОГОДА на 
025 Кома завтра 


11.05, 18:30 Профессия = репо 
11.25 Служба спасения Р 
12.05 Сериал "ВЕЧНЫЙ 308" 
И Шиа 

‚05 Путешествия натуралиста 
(асана “ОНА А УБИЙ- 


З ТИ "Домино? 
:05, 20,25 Сериал "БАН ] 
ПЕТЕРБУРГ” } Ет 
8.20 Док, сериал "Преступление и 
наказание" 

9,25, 23.25 Сериал “ТАЙНЫ СЛЕД- 
СТВИЯ - 2" 

21.15 Футбол, Лига чемпионов, “Ло- 
комотив” (Россия)- “Реал” 

00:25 Гордон 

01.15 Сериал "ДОКТОР" 

02.00 Дневник лиги чемпионов 
02,35 Ночь 


КУЛЬТУРА 


10.00, 18.40, 00.00 Новости культуры 
10.15, 00.50 Программа передач 
10.20 Порядок слов 

10.30 Док.сериал “Взаимосвязи? 
11.00 Тем временем 

11.40, 20.20 Сцена из оперы Понкь- 
елли" Джоконда” Г Я 
11.55 Худ.фильм "СЕМЕЙНЫЕ ТАЙ= 
НЫ" 


3.15; Концертино 

3.30 Док. сериал “Заповедная Рос- 
СИЯ” 
14:00 Сериал "ЗЕМЛЯ ИНДИГО" 
4,55, 15.20, 20.40 Мультфильмы 
5.45 Перепутовы острова 
16.10:Кумиры 

6,40 До мажор 

7.05 Пятое измерение 

7.35 Док.сериал “Секреты пропав- 
ших империй” 

18,30 Вести 

18.55 Дворцовые тайны 

19,25 Док.сериал “Слово и дело” 
9,55 Партитуры не горят 

20,30 Помогите Телеку 

21.00 Сценограмма 

21.30 Худ.фильм “ЖЕНА КЕРОСИН- 
ЩИКА” 

23.05 Что делать? 

00.25 Ночной полет 


Среда, 
19 марта 


Ў 


06.00 Доброе утро 

09:00, 12001200, 18.00 Новости 
09.15, "оомат оа 
ЗЕМЛЯ НАДІ р У 
10.10, 21.40 Сериал “СЛЕДУЮЩИЙ 


(МЕХТ-2") 

11.05, 18.25, 23,55 Фабрика звезд 

11.35 Мультфильм 

12.15 Худ фили "ЗА ВСЕ НАДО 
евые заметки 


ПИЕ. 

Ооо АОН оор 
‚15 Док. сериал ШТУЧКИ 

ВВ Да ОЕ РЕТНЫЙ ФАРВА- 

ТЕР" 

11.00 Большая стирка 

20.00 Основной инстинкт 

21:00, 23:30 Время 

Ш ра пу 

„АО Апология 

02.10 Сериал ‘ВЕГЛЕЦ" 


россия. 
05.45 Доброе утро, Россия и 
вы Е “ПРОВИНЦИА- 


09.45 Сериал “КОБРА: 
рр? риал “КОБРА: АНТИТЕР- 


10,45, 17.20, 19,50 
1.00, 14.00, ны 
о Сериал “ПУАРО АГАТЫ КРИ- 


12.20 Сериал “ЛОДКА ЛЮБВИ" 
3.15, 16.45 Экспертиза 

3.30 Москва — Минск 

3.45, 18.20, 20:30 Вести = Москва 
4.20 Что хочет женщина 

р Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
6,15 Агентство одиноких сердец 
17.50, 02.50 Дорожный патруль 
8.05, 23.30 Вести = Спорт 

18,50 Сериал “КОМИССАР РЕКС? 
20,50 Спокойной ночи, малыши! 
20 Сериал “КОБРА: АНТИТЕР- 


23.00 Вести + 
23.40 Худ.фильм “ХИЩНИКИ” 


1 


а у 
100, 12.00, 15 
0915.19000208 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ 
10.10, 21.40 Сериал "С 
(“МЕХТ-2°) 


01.20 Биатлон, Чемпионат мира. 20 (5.45 До утро, 
км. Мужчины 08.45, 20.55 Сериал 
ЛЫ" ы 
ПОВ] 09.45, 22.00 Сериал "КОБРА: АНТИ-. 
06.00 Утро на НТВ Ц вае Ке, 
09.00 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ = 10:45, 17.20, 19.50 Дежур Е. 
к = Шт 100140000 200си о 
10.00, 11.00, 12.00, 14.00,15:00,16,00, и Сериал “ПУАРО АГАТЫ К 
17.00, 18.00, 19.00 Сегодня ! 55 7 
10.20 Погода на завтра 12:20 Сериал “ЛОДКА ЛЮБВИ 


13,15, 16.45 Экспертиза 


10:25 0 р 
чная ставка 1330 ВС 


11.05 Кулинарный поединок 

12.05 Сериал "ВЕЧНЫЙ ЗОВ” 
13.25 Профессия = репортер 
13.50 Криминал 

14:05 Путешествия натуралиста _ 
14.35 Сериал "ОНАНАПИСАЛАУБИИ- 
СТВО” 

15.35 Принцип “Домино” я 
17.05, 20.45 Сериал “БАНДИТСКИЙ 
ПЕТЕРБУРГ” 

18.15 Чистосердечное признание 
19.40 Сериал"ТАИНЫ СЛЕДСТВИЯ- 2" } 
22.00 Страна и мир 02.00 Биатлон» 
22.35 Футбол. Лига чемпионов. “Ва- Эстафета 475 км. ? 
ленсия” - “Арсенал” Е 
(00.35 Гордон 

01.25 Сериал “ДОКТОР” 

02.10 Дневник лиги чемпионов 
02.45 Ночь 


14.20 Что хочет женщина _ 
15.10. Сериал "ТРОЕ ПРОТ 


> у 

вв Агентство одиноких. 
18:05, 23.30 Вести = @ 
18.50 Сериал" 

20.50 Спокойной 


ҹӱ 

КУДЕТУРА 
10.00, 18.40, 00:00 Новости культуры 
10.15, 00.50 Программа передач 
10.20 Порядок слов 
10,30 Док.сериал “Взаимосвязи? 
11.00 Линия жизни 
11.55 Хафи “ЛЕРМОНТОВ” 
13.30 Российский қрр 
14.00 Сериал “ЗЕМЛЯ ИНДИГО? 


И ОКЕАН" 
16.10 Магия кино 
16.40 Б.Барток, "Дивертисмент для 


17.0, 


ШИХ, : 
18,30 Вести 
18.55 Отечество и судьбы 


13.45, 18.20, 20.30 Вести = Мос 


ал 


10:00, 11.00, 12.00, 14:00, 15.00, 16.00, 
17.00, 18.00, 19,00 Сегодня 


ПРОГРАММЯ 


5 щальный романс" 
12.55 Умницы и умники 
06.00 Утро на НТВ 13.20 Ералаш 
09:00 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ- 1335 Мультфильм 
8 


14.10 Русская рулетка 
15,05 Биатлон. Чемпионат мира, 
Женщины, 12,5 км, Массовый старт 


10.20 Погода на завтра 15,35 Худ.фильм "ПЕРЕХВАТ" 
10.25 Док. сериал “Преступление и. 17.15 Песня года, Весна 
тербур: время и место наказание” 18.10 Песня года, Весна, Продолже- 


ериал “Современныймир: 
ь великих писателей" 


Кто мы? 
Док.сериал “Слово и дело" 


0,50 Худ. фильм "ЛЮБОВЬ ДО 
ЕРТИ” 


М 
22.25 Культурная революция 
23:20 Эпизоды 


00.25 Ночной полет 
Пятница, 
21 марта 


06:00 Доброе утро 
- 09.00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
(9.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” 
10.10 Сериал “СЛЕДУЮЩИЙ” 
(“МЕХТ-2°) 
11.05, 21.35 Фабрика звезд 
11.40 Сериал “ТВИНИСЫ” 
2.15 Худ.фильм “ИСПРАВЛЕННО- 
ВЕРИТЬ” 
.00, 14.30 Новый день 


гжчины. Эстафета 4Х7,5 км 


Ер" 
700 Большая стирка 


кий Чикатило” 
19.50 Поле чудес 

21.00 Время 

_2250 Худ.фильм “ОБЕЩАНИЕ” 


5.15 Биатлон. Чемпионат мира. 


40 Сериал “СЕКРЕТНЫЙ ФАРВА- 


_—_ 25 Док. детектив “Зеленоградс- 


11.05 Док, сериал “Новейшая исто- ние 


рия” х 18:55 Кто хочет стать миллионером? 
12.05 Сериал “ВЕЧНЫЙ ЗОВ” 20.00 Последний герой = 3 
13.30 Профессия = репортер 21.00 Время 
13.50 Криминал 21,25 Что? Где? Когда? 

14:05 Без рецепта ‚ 22.50 Худфильм “БЕЗ ИЗЪЯНА” 
14.35 Сериал `ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 01.00 Худ.фильм “КРУТОЙ ПОЛИ 
СТВО? ЦЕЙСКИЙ" 

15:35 Принцип “Домино” — 03.00 Реальная музыка 

17.05 Сериал “БАНДИТСКИЙ ПЕ- 

ТЕРБУРГ” россия 

18,20 Кома 06.25 Худ.фильм: “ДОНСКАЯ ПО- 
19.35 Свобода слова ВЕСТЬ" 

20.55 Худфильм “ШПИОН, КОТО- 07.55 Киноистории Глеба Скорохо- 

РЫЙ" МЕНЯ ЛЮБИЛ” дова 

23.20 Все сразу! 08.05 Студия “Здоровье” 

00.00 Худ Фильм “КОШ БА КОШ? 08.40 .Золотой ключ 

01.45 Ночь 09.00 Сборная России 

09.25 Военная программа 
КУЛЬТУРА 09.45 Утренняя почта 


10.20 Сто к одному 

11.15 Сам себе режиссер 

8 В поисках приключений 
3.10 Клуб сенаторов 

Н 00, 20.00 Вести 

14.20 Худ.фильм “РУССКИЙ КРЕСТ" 

15.55 Футбол, Чемпионат России. 

“Локомотив” (Москва) = “Зенит” 

(Санкт-Петербург) 


10:00, 18.40, 00:00 Новости культуры 
10,15, 00.50 Программа передач 
10.20 Порядок слов 

10.30 Док.фильм “Черный лабиринт" 
11.00 Культурная революция 

11.55 Худ.фильм “ПЕРВАЯ ПЕРЧАТ- 
КА" 


13.30 Спектакль “Подвиги Великого 
Александра” 


18.00 Моя семья 
14.00 Сериал “ЗЕМЛЯ ИНДИГО” 19.00 Аншлаг 
15.00 В гостях у Маэстро 20.25 Зеркало 


15.20 Мультфильм 

15.50 Сериал “ДЕВОЧКА И ОКЕАН” 
16.15 Фестиваль “Площадь искусств” 
17.05 Парижский журнал 

17:30 Худ.фильм “МЕЛОЧЬ” 

" 17.55 Памяти Улановой 


20.50 Честный детектив 

21.15 Худ фильм “ЧЕГО ХОТЯТ ЖЕН- 
ЩИНЫ” 

23.45 Худ.фильм “ПРИШЕЛЕЦ” 
01.50 Чемпионатмира по автогонкам 


в классе “Формула-1”. Гран-при 
ри Малайзии. Квалификация 
18:55 Полуденные сны 
19,25 Док.сериал “Слово и дело" ТВ! 
1955 Оркестровая яма 06.00 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО” 
20,35 Помогите Телеку 06.50, 08.05 Худфильм “ДЖЕЙМС 


20.45 Худ:фильм “Я ХОЧУ ДОМОЙ” БОНД = АГЕНТ 007". 


22.25 Линия жизни 08.00, 10,00,11100,12:00,13,00,15.00, 
23.20 Блеф-клуб 16.00, 17.00, 18.00, 19.00 Сегодня 
00:25 Кто там... 


08.55 Без рецепта 

09.30 Путешествия натуралиста 
09:55 Погода на завтра 

10.05 Кулинарный поединок 

11.05 Квартирный вопрос 

12.05 Профессия — репортер 

12.25 Служба спасения 

13.05 Худ.фильм “ТРЕТИЙ НЕ ЛИШ- 
НИЙ" 


Суббота, 
22 март 


14:35 Женский взгляд 
15,05 Своя игра 
16.25 Док:сериал “Экстремальный 
контакт 

эстрады в субботнем 


ТВ 


20.45 Худ.фильм “ПАДШИЙ” 
23.10 Профессиональный бокс: Крис 
Берд против Айка’ Ибеабучи 


23.50 Худ.фильм "МУЖЧИНА МОЕЙ 14.00 Вести ~ 


ЖИЗНИ" 14.20 Парламентский 

01.35 Худфильм “АМЕРИКАНСКАЯ 15.10 Вокруг света 

ДЕВСТВЕННИЦА" 16.05 Мир на грани 
= 16.40 Комната смеха ~ 
КУАБТУВА 17.40 Худ.фильм "МЕЖД 


Ни 


10.00, 00.50 Программа передач У а 
10.10 Библейский сюжет 2000 Вести едем 
10,40 Школа злословия 2110 Се 
200157 21.35 уд фильм “15 МИНУТ СЛАВЫ" 
одаи 00.00 Худ фильм "ТАЙНЫ МУМИЙ" 
т СЛОН И ВЕРЕ- 02.00 Биатлон. Чемпионат мира. 
13.45 Док.сериал “Там побывали...” Массовый! старт, ВОО х 
4.15 До мажор, ГНІВ) \ 
4.45 Спектакљь "Р. 8р0 Сериал ТОЛБОЕ ДЕРЕВО" Е 
17.20 Худ.фильм "НЕ ГОРЮЙ!" 07.35 Полундра! В. 
8.20 Магия кино 08.00, 10.00, 11.00, 12.00, 18.00, 15.00, е 
9.20 В вашем доме 1600, 17.00, 18.00,19.00Сетодня | че 
20.00 Сферы 08.05 Худфильм ‘ТАИНСТВЕННЫЙ Та 
20.40 Сериал “СОВЕРШЕННЫЙ НЕ- ОСТРОВ” “пы 
ПОДЯЙ" 09.25 Шар удачи _ "З 
21.30 Великие романы двадцатого (9,55 Погода на неделю РН же 
века 10.05 Док, сериал "Бушующая а 2 < 
22.00 Новости культуры ета” Я 
22.20 Худ.фильм ‘ДЕТИ ПРИРОДЫ” 11.05 Растительная жизнь Е. 
00.10 Под гитару 11.40 Вы будете смеяться! х 7 
12.05 Влияние + 
Воскресенье, 13.05 Худ: Фильм "РАССЛЕДОВАНИЕ" Еі 
23 марта 14.30 Женский взгляд. А 
й 14.50 Вкусные историй 
15.05 Своя игра Е 
Я 16.20 Док.сериал “Экстремальный — | 
Е контакт” 6 
07.00, 10.00, 14.00 Новости 16.45 Принцип “Домино? | 
07.10 Сериал "ФЛИППЕР" 18.05 Док. сериал “Национальная ] 
08:00: Сериал “ТВИНИСЫ" безопасности Е 
08.20 Армейский магазин 19.35 Сериал "СЫЩИКИ" | 
08.50, 13.35 Мультфильмы 20.45 Худфильм “ПЕРВАЯ КРОВЬ" і 
09.10 В мире животных 22.35 Худ:фильм “СТРАХ | 
10.10 Непутевые заметки 00.30 Сериал “КЛАН СОПРАНО" | 
10.30 Пока все дома 01.15 Журнал лиги чемпионов та 
11.10 Дог-шоу 01.45 Ночь | 
11.55, 12.25 Новый день | 
12.55 Клуб путешественников КЭ. 37 | 


14.10 Властелин вкуса 


15.10 Ералаш 10.00, 00.50 Программа передач 
15,35 Слабое звено 10.10 Золотой пьедестал 
16.30 Мультопера "Принц, Египта? 104010 
18.00Времена 2 азаа 
19:10 Юмористическая. программа 11.50 Недлинные истории 
"Смешные люди" 12.05 Док.фильм “Андреич? 
т. 00 Худфильм “ПАРК ЮРСКОГО 12.35 Мультфильм 

ЕРИОДА: ЗАТЕРЯННЫЙ МИР" 13.45 Док ат 

К «сериал “Там побывали...” | 

23,25 Профессиональный бокс: Клиф- 14.15Углы мане - 
форд Этьен против Лоуренса Клей- ^ №, 
Бай 14.45 Черные дыры, белые 
00.15 Худ фильм “ГОлливудский 1540 Время музыки 


ФИНАЛ 
02:20. Дибров-райу 


Россия 


07.25 а. 
07.50 Неделя в городе 
08.30 Русское лото 


09.1518 Бинго-шҳ 
09 


аю, что первая реакция 
вшего такое человека - не- 
оумение, возмушение. Как мо- 
‘быть полезна лушиловка в со- 


В поликлинике? На вокза- 


 Прелставьте себе, может. Мы 
вель нынче живем бегом. Ускоря- 
ся большая жизнь: скорей лета- 
ют самолеты и холят поезла, пере- 
хаются новости и улваивается 
Объем научных знаний, лелается 
же работа, что вчера. Слелом за 
шой жизнью ускоряется ма- 
лая, бытовая. Бегом на службу - со 
‘службы, в магазин, в аптеку, в 


химчистку и пр. 

— Но ускоряемся на Земле только 

ў люли, все прочее движется с 

‚же скоростью, чтоіи тысячи лет 

Назад: Так же врашается вокруг 

‘Солнца и вокруг себя самой Земля, 

черелуя зиму и лето, ночь и лень. 

јак же созревает урожай, все по- 

пытки вырашивать его быстрей ни 

К чему хорошему не привели. Так 
Же со своей природной скоростью 
сушествуют животные и насеко- 
мые: Да и человек так же вынаши- 
матерью 9 месяцев и изжи- 
себя, в общем, к 75-80 голам. 
То есть ускоряется, суетится не 
ологический, выражаясь по-на- 
Уучному, а общественный человек. 
М \ы хотим больше успеть за то же 
время, что и раньше, но этого ра- 
зумного результата лобиваемся не- 
разумным способом. 

Вообше бегать полезно, но тем 
полезней, чем беспельней. Спорт- 
— смены, бегушие к цели, к рекорлу 
. или первенству, долго не живут. 
Спорт врелен лля здоровья - в от- 
° личие от физкультуры. Строго го- 


Е Почему очереди полезны 


воря, у нынешнего спорта запре- 
дельных результатов ~ нет разум- 
ных оснований. Ну, выбежим 100- 
метровку из 9 секунд ценой бе- 
зумных тренировок или, того 
хуже, на наркотиках, - и что... 
Елинственное подлинное лости- 
жение: ла, ценой самоубийства 
это возможно. 

Спорт - это красиво?.. Господь 
с вами, какой самообман. Красо- 
та не может быть с гнильшой. Не 
могут быть красивы: и полезны 
мышцы на анаболиках и силико- 
новая грудь. 

Очередь полезна потому, что 
притормаживает эту нашу жизнь 
бегом. Если влуматься, не сама 
необхолимость сколько-то подож- 
лать нас угнетает. Загляните в 
начало. этой заметки: “Как может 
быть полезна лушиловка в собе- 
се” Душиловка!.. 


Пусть свинская власть пре- 
доставит каждому в очерели по 
стулу. Пусть не носит по-жлобс- 
ки ключ от туалета в кармане. 
Пусть позаботится о вентиля- 
ции, о буфете. 

А если еще она, эта глубоко 
антинаролная, но самим, увы, 
наролом избранная власть смек- 
нет, что существует психология 
очерели! Особенная расслабля- 
юшая музыка, телевизор или “ви- 
дик”, регулярная внятная инфор- 
мация, сколько еше ждать... 

Нам, русским, вообще нельзя 
без очерелей. Мы две тысячи 
лет в них стоим, себя, смысл 
жизни постигаем. Мы русскими 
перестанем быть без очерелей! 

...Остановиться. Перевести 
дух. Оглялеться, задуматься: 


В.СЕРГЕЕВ 


МЫСЛЯЩИЕ... РАСТЕНИЯ 


Е" Аристотель в свое время ут- 
— верждал, что растения имеют 
душу, но лишены ошушений. Єе- 
 Голня становится ясным, что рас- 
тения - это не примитивные созла- 
— ния, а весьма сложные организмы, 

’облалаюшие гормонами, мускула- 


полтвержлают. 
риканский инженер Клив 
ер присоелинил к листьям 
ения латчики детектора лжи; 
исеш лолгое время чертил 
о линию, не реагируя ни на 
однажды рядом: с этим 
о-то разбил яйцо. В то 
ние самописец вычер- 
тение отозвалось на 
о! Опускали в кипя- 
‚веток, и самописец 
Хна это. Гак же 
новенно расте- 
‚ что-то случа- 

у но, если 


этот человек небезразличен 
ему - ухаживает за растени 
ем. Цветок реагирует лаже 
на боль человека! 

В ходе лругого экспери- 
мента один! сотрудник лабо- 
ратории ежелневно поливал 
цветок герани, взрыхлял вок- 
руг него землю. Другой же, 
наоборот, ломал ветки, колол 
иголкой листья, жег их огнем. 
И вот результат: стоилоів ком- 
нату войти “злодею”, как ге- 
рань тут же опознавала его = 
самописеш начинал вычерчи- 
вать яростные пики. 

Молодая картошка, оказы- 
вается, “кричит от боли”, ког- 
ла с нее счишают кожу и выко- 
выривают глазки... 

Выяснилось, что растения 
способны воспринимать оло 
ва, обрашенные к ним: Изве- 
стен факт, когла американс- 
кий ботаник Лотер Бурбанк 
хотел созлать новый сорт, 0- 
долгу бедовал с растением. 
Например, чтобы создать сорт 


неколючего кактуса, он много раз 
повторял побегам: “Колючки вам 

не нужны. Бояться вам нечего. Я 

зашишу вас”. Можно считать это 

необъяснимым чудом, но сорт, Из= 

вестный до этого своими шипами, 

стал расти без шипов и перелал 

это свойство потомкам. Тем же 

метолом Бурбанк вывел новый 

сорт картофеля, скороспелые 
сливы, разные виды иветов, пло- 
ловых деревьев.Всего этого он 
добивался, просто разговаривая 
с побегами как сушествами ос- 
мысленными и разумными. Стало 
быть, они понимают человечес- 
кий язык? И главное - они доверя- 
ют словам?! 

Описан случай, когда после 
смерти хозяйки комнатные цвет 
ты за одну ночь завяли, словно 
сварились. Так они отреагирова- 


ли на смерть женщины, которая _ 


очень их любила и ухаживала за 
ними многие годы. То есть расте> 
ниям веломы даже чувства люб» 
ви, утраты близких? : 


Геннадий БЕЛИМ‹ 


з залу =. 
17 марта. Преподобі 
Герасима Иорданско пе 


Он не сразу стал “славой 
тынников”. Есть в его житии, 
о еретичестве, хоть и непродол 
тельном. Однако святые писате 
знатоки человеческойдуши, какр. 
не доверяли безупречным послуж- | 
ным спискам, И не свойственны 


покаяться, ибо не покаешься 
неспасешься. 
Ликиец родом, земляк Николая- 
Угодника, Герасим и в Египетской | 
пустыне живал, однако главный | 
подвиг спасения совершил в пус | 
тыне Иорданской - той самой, где| | 
некогда держал 40-дневный пост |. 
Иисус Христос. Обитель Герасима | 
состояла из двухотделений. В боль- 
шем, гдережим былпослабей, жили | 
молодые монахи, ещене вошедшие 
в духовную силу, и всякий мирской | 
народ, приезжавший на время, по- 
молиться-попоститься. Самые же 
“адаманты” святости пустыннича- 
ли дальше в горячих нежилых пес- 
ках и скалах. 
Там-то и встретился авва Гера- | 
сим со своим знаменитым львом. 
Однажды на пути вышел навстре- | 
чу зверь ужасающего вида, но -хро- 
мая и жалобно порыкивая. Пустын- Я 
ник осмотрел опухшую лапу и обна- р 
ружил в ней терновый шип. Лев 
“умилительно” заглядывал ему | 
в лицо. Герасим выдернул колюч- 
ку, - ударил гной. Прочистив и про- 
мыв рану, пустынник перевязал ее | 
оторванным рукавом и похлопал 
зверя по спине: гуляй, парень! і 
Но лев похромал за ним следом. 
Кончилось тем, что сталонжить при. 
пустынниках. Они назвали его Иор- 
даном и приставили пасти свое 
осла-водоноса. 
Как-то Иордан отлучился, амимо. 
тем временем проходил караван. 
в Аравию. Караванщик увидал бес- 
хозного осла и прихватил его в ко! 
панию к своим верблюдам. А м 
нахи подумали, что осла съел л Е 
- Ну, брат, - сказалГерасим, - «то, ў: 
согрешил, тому наказание. З И 
сам будешь воду носить! 
Под Иордана приспособилі 
тавшуюся от осла сбрую на 
меха, истал он водоносом. Эт 
должалось, пока тот кар 
шел из Аравии обратно. 
друга-осла в связке с верб 
Иордан, расплескивая | 
вом кинулся к нему 
ют, караванщики бе; 
Багдада. А лев привел 
вобительпропавшего ос: 
дачу караван. 
дов. Пустынник 


край 


Ставропольский 


ТНА с. Солдато-Александровское, 


ШИШКИ 


ежу. 


с 77 по 23 тарта 


Овен. Сфера финансов сложна и запутанна. Рискованные финансо- 
вые операции нежелательны, ничего, кроме убытков, они не принесут. 
Полнолуние 17-19 марта принесет значительное ослабление энергетики 


-заранее позаботьтесь о здоровье. 


Телец, Принятие ответственных решений отложите на апрель, когда 
ситуация станет более оптимистичной. 19 и 20 марта возможно поступ- 


ление денег. 


Близнецы. Несмотря на все напасти, выбить вас из колеи никому 
не удастся. Финансовая картина противоречива, денежные поступления 


будут чередоваться с расходами. 


Рак. Влюбленным следует остерегаться неискренности, иллюзий 
посколькуна этой неделе можно легко принять желаемое за действитель- 


туациюи, если естьсомнения, посоветуйтесь 


ное. Трезвооцените свою си 
с близкими людьми. 


Лев.Неисключено, чтопомимопрофессиональныхнеприятностей эта НИХ Воспитательница, которую они очень 


неделя принесет и личные проблемы. Попытайтесь в основу своего ЛЮбили. Но однажды ее назначили методи- 
поведения поставить сосредоточенность и самоограничение. 


Дева. 19 и 20 марта возможно поступление небольшой суммы денег. 


Берегите свои тайны от посторонних взоров, посколь 
желающих выкопать вам не одну ямку. 


поступление небольшой суммы денег. 


і & |» 
Скорпион. Несмотря на все проблемы, дело Скорпиона будетразви- И КОРМЯТ 
ие вперед. Рискованные 


ваться, и ничто не остановит его продвиже 
финансовые операции противопоказаны. 


Стрелец. Предстоитстолкнуться с целым рядом проблем. Наработе 2 А@менок-Шахтинский 
возможны перемены, которые заставят служащих Стрельцов искать 


другое место для приложения своих талантов 


Козерог. Сфера финансов выглядит сложной и запутанной. Необхо- 
димо отдавать долги и кредиты, улаживать юридические неприятности. 
Водолей. Откроется несколько привлекательныхвозможностейзна- 


чительно улучшить свое финансовое положение 


Рыбы. Появляется возможность конструктивного решения пробле- 


мы, чем стоит воспользоваться в полной мере 


блогический ийогиоз 


ку появится немало дист в группу, а дети в это время кушали, 
Весы: Будьте осторожнее в дни полнолуния (17-19 марта), когда 
достаточно велика вероятность заболеваний. 21 и 22 марта возможно 


онкуре 
«Истории из конвертов» 


Обида 
Мой сын ходил в детский сад, и была у 


стом, а воспитательница пришла другая. И 
вот как-то утром приходиттеперь уже мето- 


} 

і 

и говорит: “Здравствуйте, дети как у вас 
дела? Можно я с вами покушаю?: А один | 
мальчик отвечает ей: “Куда ушла, там пусть 
Прислала Лидия Николаевна | 
ЛЕПЕНИНА | 


Приз: А.Глазунов, “На грешной земле”, 
повести и рассказы. 


Модница 
Соседской Леночке 4 года. Показывает 
мне накрашенные ногти. Я говорю ей: “Ну 
осталось тебе теперь только попу покра- 
сить”. Она в рев! “Что ты плачешь?” Она в 


Прислала Галина СНЕЖКИНИА 


ответ: “Щипа-ать будет..." | у 
г. Хадыженск, Краснодарский край | АА 
Массов, іорода Колющее Приз: С.Лапич, “Олеся”, стихи. {ра 
пляска вора оружие на 
ное ВРЕМЯ славян Рудник ү БЕЖ 
Франц. | | Женское 
художник ИМЯ Ж. 
ЗЬ. 
рат: Интересное свойство | 8 
Известно, что, если 2 умножить на 2 и еслик Рол 
2 прибавить 2, тополучатся одинаковые резуль- і ) 
п таты. 1 п 
А Хотя 2 - единственное число, обладающее П.Е 
5, этим свойством, темне менее существует много авт 
Лавренева пар разных чисел, обладающих этим же свой- 
Историч. Расход сил ством; 
ЖИВОПИСе! времени, Сумеете ли вы найти такую пару? Разумеет- 
(Россия) 


катол, 
священник 


Гром и 
молния 


Река в 
Англии 
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ся, эти числа могут быть и дробными, но равен- 
ства должны выполняться абсолютно точно. 


Ответы на задания из № Ю 


Линейный кроссворд 


Торбакентавротаракантриколоноклевретка- 
гордыня 


Метаграмма 
Мозг - морг - морж - корж - кора - кара 


Объем 1 печатный лист, 
Выходит один раз в неделю, 


тор агт | 


Номер набран и сверстан Розничная цена - Аоговорная. 
в компьютерном центре. помер подписан, 7.032 
"КРЕСТЬЯНИН" а АТВ. ре 
ааа, | 7иаж 221900 ок 
Отлелпоалиски (863-2)32-39.15, | Илоий тиражі 


ИД «Кр 


муси 
мопал” 


В автобусе, возле кабины водителя, на 
полу блестел металлический кружок, похо- 
жий на пятирублевую монету. 

- Кто потерял леньги? - спросила я и хотела 
было поднять. 

= Не трожь! - взвизгнула за моей спиной 
10 женшина - Это я сейчас уронила! 

Она слвинула меня в сторону и, освоболив 


ч путь к “Клалу”, расстегнула пальто, чтобы 
15 удобнее нагнуться, но оторвать монету от 
пола не смогла - так она крепко прилипла. 
а - Вот, заразы! Понастроили автобусов с 
05 дурацкими полами, упустишь деньги и не под- 
0 нимешь. 

ИС Тетка уже поняла, что леньги приклеены 
); нарочно, но желание обладать ими было вели- 
5. ко, и она, обламывая ногти, продолжала выко- 


выривать пятерку. 
Автобус подошел к остановке. Подталкива- 


емая пассажирами, тетка была вынуждена пре- 
рвать свое занятие и выкатилась на гротуар. 
На обратном пути я, по воле случая, снова 
Оказалась в том же автобусе. “Пятерка“ ле- 
жала на прежнем месте, продолжая интриго- 
вать несвелущих. 


3| 785-6. 


Монетка на полу 


ке. 


На этот раз купился высокий мололой чело- 
век. Одет он был неважно, и по его взгляду было 
видно, что поднять монету ему хочется раньше 
других. Но над заветным кружочком стояла 
элегантная дама в брючном костюме. Парень 
стал продвигать свою ногу межлу её ногами, 
пытаясь ботинком подвинуть деньги к себе. Его 
лействия были расценены неадекватно. 

- Нахал! Извращенеи! - возмутилась лама. 

Парень жестами показал, что он глухоне- 
мой, и, выташив из кармана кошелек, на 
пальцах объяснил, что монета выпала из ко- 
шелька и он хочет ее поднять. 

Женщине стало неловко:за неслержанность 
и она, приложив руку к серлцу в знак извине- 
ния, отступила в сторону. 

Парень наклонился, поковырял пятерку 
пальцем и громко захохотал: до него дошло, что 
это розыгрыш. 

_А я-то, илиот, клюнул! - заговорил “глухо- 
немой”, хохоча, и вышел на остановке. 

Ехавшие рассмеялись. А водитель крикнул: 


- С первым апреля! 
Любовь АЗБУКИНА 
г, Ростов-на-Дону 


Все законодательные и 
| Росы налогообложения и б 
| довые технологии, ( 
ельхозпродукцию — все это и многое др 
ной газеты «Делов 
Подписаться на эту 


естьянин», И «Деловой 
‘на ближайшие полгода. 
эбным адресом. Справки по телефон 


«ДК» читаешь - нужды не 


нормативные акты, касающиеся 
ухгалтерского учета, финансиров 

остижения селекции, опыт лучших 
угое ВЫ найдете на страницах специализиро- 
ой крестьянин», которую выпускает И 
газету можно в любой 


) Й : 344018 

М ОИН и, станет надежным помощником в ваших 
Не забудьте прислать ко 
у: 32-39-18. 


Житель Сирии 


Составил 


знаешь А 
сельхозпроизводства, воп- 
ания и кредитования, пере- 
предприятий АПК, цены на 


здательский дом «Крестьянин». 
момент. Достаточно отправить почтовым 
г.Ростов-на-Дону, а/я 7552, 


пию квитанции со своим 


Дерево рода ивовых в 
Борис Николаевич ТКА 


Конкурс допебок 
итоги 


СОВЕТОВ 


в Между прошлым 


и будущим 


31 марта (понедельник 
Святителя Кирилла Иерусалимского. 
Именины: Кирилл, Трофим: 

60 лет со дня смерти политического дея- 
теля, историка П.Н.Милюкова (1859-1943). 


1 апреля (вторник) 

Международный день птиц. 

День смеха. 

‹900-летие явления Смоленской иконы 
Божией Матери, именуемой “Умиление” 
(1103). 

Преподобного Иннокентия. 

Именины: Дарья, Иннокентий, Клав- 
дий, Софья. 

130 летназад родился русский компози- 
тор Сергей Васильевич Рахманинов 
(1873-1943). 


2 апреля (среда) 
Преподобного Евфросина Синезерского. 
Именины: Александра, Виктор, Иван, 

Клавдия, Матрена, Никита, Прасковья, 
Светлана, Сергей, Ульяна, Федосья. 


З апреля (четверг). 


Преподобного Иакова, епископа и испо- 
ведника. 
Именины: Кирилл, Фома, Яков. 


4 апреля (пят 
Священномученика Василия. 
Именины: Василий, Исаакий: 
75-летие народной артистки СССР Эли- 

ны Быстрицкой (1928). 

5 апреля Т; 

День победы русских войнов князя Алек 
сандра Невского над немецкими рыцаря- 
ми на Чудском озере (Ледовое побоище, 


1242). Е 
Преподобного Никона, игумена Киево- 

Печерского. р. 
Именины: Василий, Лидия, НИКОН: ш 


6 апреля (воскресенье) 
Деньгеолога. 
Преподобного Захария 
Именины: Артем, Захар, Пётр, 
80 лет назад родился киноре 

народный артист России Василий 


евич Ордынский (1923-1985). | 
соо 


Печерского. | 


Степан. 


80-летие народной артистки 
милы Шагаловой (1923). НЫЕ " 

70-летие народного артиста СССР 
нислава Любшина (1933). ЕЙ 


марта 


М 7.20 - 18.20 


комары-толкуны - 


_ Апрель 
Снегогон, водолей, 

‚ цветотень, париль- 
ник, заиграй овражки 


у 1 апреля 
и ©7002 - 20.06 @ 7.29 - 19.34 
2 Новолуние (23.21). 

1-й лунный день. 

Е. Луна в Овне (0.04). 

94 дарья - “засори колодцы”. 
Бе Какова погода 1 апреля, 
такова и 1 октября. 


2 апреля 
О 6.59 - 20.08 @ 7.36 - 20.48 
2-й лунный день. 
Луна в Овне. 


к. 3 апреля 
Л С} 6.56 - 20.10 @7.45 - 22.02 
к. 3-й лунный день. 
Луна в Тельце (12.21). 
В апреле ясные ночи часто 
заканчиваются заморозками. 


4 апреля 
0654 - 20.12 Ф754 - 23.17 
4-й лунный день. 
К Луна в Тельце. 
ЗФ Василий-солнечник. 
% Солнце в кругах - к урожаю. 
5 апреля 
С 6.51 - 20.14 ®@ 8.06 - — 
5-й лунный день. 
Луна в Тельце. 


лому лету. 
6 апреля 
©) 6.49 - 20:16 @8В.21 - 0.33 
‘6-й лунный день. 
Луна в Близнецах (1.23). 
Захарии и Яковы. 


° то весна будет дружная. 


_Межеоийогноз 

Е Ветер вголове. 
абый до умеренного. 
(рхшйт коховуәӣироваә2) 
еперь всерьёз... 
конце текущей неде- 
ся облачная, с 
ми погода, в ос- 
ез осадков. Ветер 
ТОЧНЫЙ И восточ- 
умеренный. По 


Савовови 
Какие выбрать? 


дажи саженцев плодовых дере- 
вьев. 


выбрать? 

только те, что выращены в пло- 
лопитомниках; 

без листьев; 

рашать на корневую систему: 
корней лолжно быть 3-5, лли- 


ной не менее 35 см; 


шенные саженцы, с искривлен- 
ным стволом; 


привитые (например, черешня 
- на вишне, персик - на абрико- 
сеит. п.). 


отгает земля, на местах, где 
булут расти овоши, расклалы- 


Гроза в начале апреля - ктеп- 
'бирают в ведро: Летом эти ло- 


Колинаэтотденьночьтеплая, 


° глубина и ширина в 40 см. 


ПОМОВЛЯАДЫЬИЯ 


В самом разгаре сезон про- 
Глаза разбегаются -какиеже 
Имейте в вилу: 

• покупать саженцы следует 
• выбирать лучше саженцы 
особое внимание нало об- 


® не СТОИТ покупать подсу- 


е хорошие саженцы - всегла 


Мал собой. 

ж Рост своего 
дители обычно отме 
дверном косяке. Оче 
но для этой цели 
на стену у двери клее! 
сантиметр - сразу буд 
ны и отметка роста, 
величина в сантимет 


* Дляизготовлениятепль 
лекиспользуйте старый др 
но, фетр. По выкройке из бі 
вырежьте заготовки и сложи! 
в два-три слоя. Кромки пром 
те клеем 88 или БФ-6 и полож 
под груз. За счет жесткости кле 
вого шва стельки не сбивают 
под ногой. Указанные сорта кле 

допускают частую, но аккурат 
стирку. Помните, чтохорошогре 
только чистые стельки, Е. 

ж Срокслужбы резинового ўп= |. 
лотнителя холодильника можно | 
продлить, если под кромку уп- 
лотнителя подклеитьполоскупо- 
ролона. 


На медведку — бсем миром! 


Огоролники - практики 


Ранней весной, как только 


вают небольшие куски желе- 
за, фанеры, картона или плос- 
кого шифера. Мелвелки вы- 
ползают из своих норок, лезут 
греться, прячась пол этим ук- 
рытием. В‘ серелинелняих со- 


ки без дна и крышек. В землю 
цилинар углубляют так, чтобы 
нал поверхностью он возвы- 
шался на 0,5-1 см. Растения, 
посаженные или посеянные в 
такие цилиндры, нелоступны 
мелвелкам. Консервные банки 
служат для этих целей по 4-5 
лет с условием, что на зиму их 
вынимают из земли и хранят в 
сухом месте. 

Гнезда с клалками яии обна- 
руживаютс помощью самих же 
растений. Обычно мелведка 
поражает растения с южной и 
юго-западной сторон. Портят 
онирастения ллятого, чтобы те 
не затеняли их кладки яиц, Сле- 
довательно, гнезло нало искать 
с северной стороны порчено- 
го растения. Отыскивают нор- 
ку медведки (она булет утрам- 


Рой им яму! 

Для яблони, груши и 

А - 80-100, 
вишен и слив - меньше, Глубина - 50- 

Для смородины, крыжовника, мал та 


вушки расклалывают на ло- 
рожках. Проверяют укрытия с 
ПО ло 12 часов лня или по 
вечерам. 

Помогает также тщательная 
перекопка всего участка с 
послелующим рыхлением на 
10-15 см. Повторить рыхление 
через 10-15 дней. Эторазруша- 
ет гнезла мелвелок, личинки 
оказываются на поверхности 
земли и гибнут. 

Мелвелки, какправило, про- 
клалывают свои холы влоль 
поверхности почвы на глубине 
2-4 см. На большую глубину 
они забираются только на зи- 
мовку илля клалки яиц, Учиты- 
вая это, семена сеют и высажи- 
ваютрассалув консервные бан- 


рябины глубина ямы должна быть 60-70 см 


‚ ширина - 70-80, 
иИНЫ, жимолости достаточна 


орой много калия, 


500 г суперфос- 


накопили немалый опыт борьбы с медведкой. 
Вот что советуют наши читатели. 


бованной) и вынимают комок 
уплотненной почвы. Разламы- 
вают его. Как правило, в нем 
бывает 100-200 яйш. 
Четырестоловых ложки сти- 
рального порошка растворяют 
в 10 л воды. По 0,5 л этого 
раствора заливают в кажлую 
норку и вылавливают выполза- 
ющих мелвелок. 
И еще способ. 
На ведро воды берут кило- 
грамм гашеной извести, тша- 
тельно размешивают, перели- 
вают раствор в лейки и опять 
перемешивают. Все отверстия, 
оставленныеврелителями, кро- — 
ме одного - центрального, за- | 
сыпают землей и уплотняют. В 
оставленное отверстие (ход) 
медленно вливают раство 
Вола сизвестью заполняет 
до с отложенными яйцам 
уничтожает их. Мелвелк 
раются вырваться наружу, 
надо собирать в банку с 
сином. м 
Заодно происходит 
ткование почвы, 


Почему свекла. 
“кучками”? 


порции потребуется: 4 круп- 
фелины, 1 ст. л. оливкового мас- 
красная луковица, очищенная и по- 
анная, 6 ст. л. овощного бульона из 
ков, 1 банка (400 г) консервирован- 
помидоров, 1 ст. л. томатного пюре, 
9 г разных грибов (шампиньонов, ве- 
шенок ит. д.), порезанных на куски, 2 ст. 
_Л. свежей рубленой петрушки. 
Картофель вымыть, очистить и запечь 
в духовке целиком. Лук обжарить дозоло- 
тистого цвета. Добавить бульон, помидо- 
ры, томатную пасту и грибы, приправить. 
Довести до кипения, убавить огонь. На- 
крыть крышкой и тушить 15 минут, поме- 
шивая. 
Снять крышку и готовить еще 5 минут. 
Добавить порезанную петрушку. 
Порезать картофель пополам. Сверху 
положить грибное рагу. 


Чистые стекла 


| ® Если чистые стекла протереть раство- 
ром медного купороса (1 ч. ложка на литр 
воды), они приобретут красивый зелено- 
ватый оттенок. 

® Сухая ультрамариновая синька при- 
дает стеклам голубоватый оттенок. 

® Сильно загрязненные стекла можно 
вымыть раствором хлорной извести (50 г 
на литр воды). 

® Мутный налет на окнах удаляют тряп- 
кой, смоченной столовым уксусом. Затем 
стекла моют, как обычно, чистой водой и 
досуха протирают мягкой бумагой. 

® Теплый раствор соли помогаетбыстро 
очиститьокноотльда. Стекло затем насухо 
протирается. . Е 

® Зеркало хорошо промыть холодной 
водой с бельевой синькой или разбавлен- 
ә Ным настоем чая. Это’ придает зеркалу 
“приятный блеск. 
| © Зеркало, засиженное мухами, лучше 
сего протереть разрезанной луковицей и 
ымыть холодной водой. Нашатырный 
пирт применять не следует. 
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совет, аа вор0г/ 


‹ Есливдомеесть только крупная соль, 
кна еще и мелкая, хозяйки пытаются 
итьее вступке, кофемолке, прока- 
ой ит. д. Между тем мелкую 
о получить из крупной гораздо 
та: чнопросеятьее сквозь сито. 
т ую пасту в открытой банке 
сольюи налейтенемного под- 
а-пастане заплесневеет. 


Цбеты 
как зеркало души 


Цветы могут рассказать о человеке, кото- 
рый их выбирал, 

Жизнералостные, открытые, непосрел- 
ственные мужчины прелпочитают букеты 
красно-оранжевого цвета. Они страстны, 
готовы идти на любые жертвы, но непосто- 
янны в своих увлечениях. 

Голубые цветы преполносят мужчины со 
скрытыми претензиямии необъяснимыми 
даже им самим желаниями. Они умело и 
беззастенчиво лгут женшинам и никому по- 
настоящему не открывают своего серлна. 

Алыми розами или цинниями оларивают 
своих избранниц амбициозные и целеуст- 
ремленные деловые люли. Они многоготре- 
буют от своей полруги, однако и собствен- 
ные обязательства соблюдают свято. 

Мужчины, вилящие мир в розовых тонах, 
и букеты выбирают розового цвета. Они и 
женщин предпочитают мягких, добрых, ло- 
верчивых и сентиментальных. 

Самые рассулительные и высоконрав- 
ственные мужчины обычно выбирают буке- 
ты синих цветов. Они весьма пелантичны, 
что разлражает окружающих. 

Самые неинтересные любовники и скуч- 
ные мужья ларят букеты в фиолетовой гам- 
ме. А белые цветы ларят только утонченные 
романтики. л 

Ну а оптимисты, как это Ни станаа 
редко предпочитают всем прочим и г 
желтый. Даря подобный букет, они как 
спрашивают: “Готовыливык острымощуше- 


ниям?” 


Конкурс 
“истории из конвертов” 


“Тогдаи посмотрим...” 
Сыну Саше всегла хотелось братика или 


Ил: 
сестричку. Он говор 
_ Вот так и умру, как дурак, один, 5 
Ему было лет шесть, когда У соселей рол 
ему: 
лась левочка. Говорю 
2 Пойдем, Саша, Настеньку посмотрим. 
Он налулся: 
_ А что смотреть. 


отрим. А 
ПЕЕ Прислала Наталья Германовна 


Вот. родишь, тогда и 


п. Горняцкий, 
вская обл: 
Стивенсон, 


ВИТЮКОВА 


“Остров сокровиш”, 


| По следа 

зимних разру 

Вот и пришла весна, О 

спешит явить нам желанны 
образ - после зимы кожа ст а суше, 
кнела, истончилась и покрылась сеть 
ких морщин, 

Надо срочно заняться восстан 
ными работами. 

® Если после умывания с мылом 
кожа шелушится, то лучше очищать еє 
ким эмульсионным кремом, содер 
витамины, ферменты, аминокислоты, экст- 
ракты трав (больше всего для сухой кожи 
подойдут ромашка, петрушка, био: 
стимулированный сок алоэ, тысяче- 
листник и полевой хвощ). ў 

® Очень капризную или сильно по- : 
страдавшую кожу очищайте в два приема: - 
сначала косметическим молочком или жид-_ 
ким кремом, затем - безалкогольным лось- 
оном или тоником. 

® Вялую, дряблую кожу можно “взбод- 
рить" косметическими средствами, в со- 
став которых входят продукты, получаемые 
от пчел. Но они противопоказаны при рас- 
ширенных кровеносных сосудах на лице. 

® Чтобы восстановить гладкость, мяг- 
кость, упругостьи эластичностьвашейкожи, 
ищите на этикетках кремов следующие со- 
ставляющие: сфигнолипиды, токоферол 
(витамин Е), гликокерамиды, рети- 
нол (витамин А), аскорбиновую кис- 
лоту (витамин С), фруктовые кислоты. | 
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или «самопал»? 


Производители джинсов защищают свою. 
продукцию отподделокне меньше, чем монет- 
ный двор. И все же, покупая фирменные джин- 
сы, вы всегда рискуете нарваться на «само- и 
пал». На что нужно обратить внимание? _ 

1. Фурнитура. На клёпках и пугс -ицах. 
должно быть выбито название фирмы или. 
торговой марки, а на молнии - буквы УКК 

2. Этикетка. У настоящих джинсов она. 
должна быть “жёваной”, иметь слег 
битый” вид. Отстрочка - ровная, по вс 
периметру. 25° 

3. Низ штанин. Солидные фирм 
обрабатывают его оверлоком. Если подш 
вают - то простым запошивочным шво! 

4. Швы на изнанке. Они должны Її 
крепкими, аккуратно простроченными эла- к 
стичным 5-ниточным оверлочным вој 
косичкой. Кривые строчки - пер 
знак подделки. Ее 


5. Цена. Если вам предлагают ‹ 
ные джинсы” за 500 рублей - сами! 


Продолжается 
кий ост. Благодаря го- 
нию вы почувствуете 
энергии. 

ожны приступы го- 
боли, нарушение кро- 
ащения ног. Выход 
т: активные прогулки, а 


конфликтный и травмо- 
ный. Вы беспричинно 


‘попейте успокаивающие ле- 
 карственныесборы. Физичес- 
кие нагрузки = минималь- 
ые. Ешьте «легкие продук- 
ты», пейте менышежидкостей. 
Вечером не помешает теплая 
ванна с травами. 


2 апреля. Уязвимы гла- 
_ за. Возможны головные боли. 

Легкая гимнастика облегчит 
ваше состояние. Благоприят- | 
| ныраздельное питание и про- 

 цедуры закаливания. Неже- 
| лательны перегрузки сердеч- 
| ной мышцы. Вообще, меньше 
_| в этот день работайте - иной 
раз и безделье лечит. | 


З апреля. Мысли пута- 
ются, память ослаблена? Гла- 
за быстро устают? Займитесь 
| легкой физической работой – | 
и стресса как не бывало! 
Сегодня голодать нельзя. 
Предпочтение отдайте рыб- 
н блюдам и орехам. 
е забывайте про зака- 


| 


| 


’— 4 апреля. Ангина, тон- 
зиллит, фарингит могут спро- 
воцировать крупные непри- 

т Очистите носовые и 
ы пазухи, пополо- 

о, сделайте согрева- 


ЙЧАС КАКОЕТО 
СУМАСШЕДШЕЕ... 


рабы приди собр! 
При заболеваниях 
дыхательной системы 


Свежий свекольный сок рекомендуется закапы- 
вать в нос при сильном насморке с густыми вылеле- 
ниями (4-5 капель 3-4 раза в лень). 

Полезно пить сок рельки с мелом (1:2) по 1 ст. 
ложке з-4раза в день (3-5 дней) в качестве противо- 
воспалительного, успокаивающего кашель и отхар- 
кивающего средства. 

Отвар ягол калины с мелом (1:2) рекоменлуется 
при трахеитах, бронхитах, он ослабляет кашель, 
разжижает мокроту (по 1-2 ст. ложки 4-5 раз в лень, 
запивая теплой волой). 

В наролной мелицине при заболеваниях легких, 
в том числе и при туберкулезе, дополнительно или 
отлельно от сборов употребляют проваренную 
смесь сока алоэ с мелом и кагором или сок алоэ со 
свиным жиром. Но слелует помнить: люлям старше 
40 лет препараты алоэ противопоказаны, так как 
они могут ускорить рост различных новообразова- 
ний, в том числе и злокачественных. 

Шри всех вилах простудных заболеваний полезен 
настой шиповника (4-5 стаканов в день). 

Больной лолжен прилерживаться белково-овощ- 
ной лиеты с ограничением соли. 

Рекоменлуются также горячие горчичные обер- 
тывания, массаж, лыхательная гимнастика, и обяза- 
тельно регулярные закаливания, 

(Продолжение следует) 


Вола из минеральных источни- 


ков, безусловно, не илет ни в ка- 
кое сравнение с обычной воло- 
проводной, которая почти повсе- 
местно загрязняет человеческий 
организм и провоцирует множе- 
ство болезней. Но и минералку 
нало пить с умом, иначе целебный 
напиток тоже может нанести врел. 


® 

Нельзя покупать минераль- 

нуюйводу, руководствуясь только 
критерием цены - какая полешев- 


зывают их растяжение 


ебная. Столовую можно пить 
сем, а лечебную - только по на- 
рача; Длительный при- 


щеварительный 
Но дегазироват 
вая бутылку и 
минералку в ста 
Из нее не выйд 
кислого газа, 


опасен для злоровья! 
} РЫ кто страдает рас- 
И Желудочно-кишеч- е 

9 ть лечебную 
оЖНо мелленнее, 


как м 
иста; Оболочка 


как пить... минералку? 


ки возлуха и углекислого газа, по- 
палая в желулок и кишечник, вы- 
. Могут по- 
явиться отрыжка, изжога, лаже 
боли. Наиболее чувствительны к 
газированным напиткам лети. Тем, 
у кого - язвенная болезнь желул- 
ка, 12-перстной кишки, колиты 
дисбактериоз, газировка катего 
рически противопоказана! 


Следует обращать внима- 


е ние: какая это в 

Ле. Слелует знать, что ес ола - сильногази- 
ть лва рованная илу : кишок) усиливается, 

типа минералки: столовая и ле- Но лаже м слабогазированная. У 9 


У вас здоровый пи- 
тракт, желатель- 
Ь волу, взбалты- 
ли размешивать 
кане ложкой, пока 
Ут пузырьки угле- 


ротовой полости 
подвергалась Воздей- 


лезнь поджелудочной железы усил р 

ся. Есть ли от нее народные сред 

что из продуктов особенно вреды. 
Ю.П. р 


Ростовская обл. 


Панкреатит - всё болит _ 

Скоро распустят свои почки березы. 2007 
свежесобранных почек залить 0,5 л ВОДКИ Й 
настаивать в темном месте 1 месяц, пер 
дически встряхивая содержимое. Затем про 
цедить через марлю. Принимать по 1 5 
ложке 3 раза в день за час до едь 
При этом следует соблюдать строгую дие- 

ту, главным условием которой является обез- 
жиренная пища. Надо исключить наварис- 
тые бульоны, борщи, кофе, какао, крепкий 
чай, соления, маринады, копчености, жаре- — 
ные блюда, бобовые, капусту. 89 
Питаться нужно часто - 5-6 раз в день - и _ 
дробными, маленькими порциями. : 
Целесообразноприниматьпрепараты Фе: 
стал, панзинорм, панкреатин, альмагель - но ® 
только по назначению врача И вообще боль. ^ 
ным панкреатитом необходимо находиться и 
под постоянным наблюдением лечащего р 
врача, поскольку при обострениях заболевах 
ние это может принимать очень тяжелые и 
даже опасные для жизни формы. а 


1 


. 


При недержании мочи З 
В № 47, 2002 г., мы опубликовали письмо _ 
Р.В.ДУРАНДИНОЙ с просьбой дать рецепт 
лечения ночного недержания мочи у ребен- 
ка. На это письмо откликнулась наша чита 
тельница Р.А.ВЫПРИЦКАЯ из г. Ессенту- 
ки. Вотее совет. Е. 
Возьмите дрожжевое тесто (можно сдоб- | 
ное), скатайте его в небольшую булочку и 
поместите в духовку. Когда образуется румя- 
ная корочка, но хлебец еще не будет готов, | 
достаньте выпечку и разрежьте ее. Середина 
будетсыровата, инаноже останетсятесто. Нож 
подсушите, тесто соскоблите и дайте съесть 
ребенку. е ч 
В большинстве случаев достаточно одной 
такой процедуры для выздоровления. Если не 
поможетспервогораза, повторителечениееще 
несколько дней - хворь обязательно пройдет. 


ствию химических ингрелие 
природного напитка. , 


® Слелуетпомнить: тепла 
понижает тонус желудо 
шечного тракта, а холоди 
оборот, повышает. 


® Мелленное питье х 
минералки маленькими г^ 
натошак хорошо помог 
запорах, так как перис 
кишечника (сокрашение 


ребление очень холод 
ной волы может вы; 
тельные реакции ор 


ступы стенокар 
ет 


воду нужно 
Чтобы Сли= 


н а ТАД ПВ 


ник. 


06.00, 09.00 
и 
:00,07.20,07.50, 08.15 11.25 1 
12,20 Мультфильмы ои 
08,30, 13,30 ТВ-Клуб 
08.45 Медицинское обозрение 
09.55 Худфильм "МУЖЧИНЫ" • 
12.45, 19.00 Шоу Бенни Хилла 
13:15 Наши песни 
14.00, 02.25 Се 
СЭНДС” 
15.00, 18.00 СлужбаЛичныхНовостей 
15,30, 18.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ 
ШАЛОСТИ" 
16.00 Запретная зона 
17.00, 20.00, 23.50 Окна 
19.30, 23.20 Москва; инструкция по 
применению 
21.00 Худ.фильм “ЧЕЛОВЕК С БУЛЬ- 
ВАРА КАПУЦИНОВ” 
00.50 Империя страсти 
01.30 Сериал “СИРЕНЫ” 


Док. сериал "Завтрак с 


риал “МАЙАМИ 
\ 


фильм “БЕЗ ПРЕДЕЛА“ 
Д Фильм "ЭТО МОЯ ЖИЗНЬ" 
ецрепортаж; "Без лица" 


о 
Э Россия \ 
о 06рое утро, Россия 
А- Худ.фильм "ТАКСИ" 
и 0,16:45 Экспертиза Ў 
17.20, 19.50 Дежурная часть 06.00 Доброе утро 
Е 14:00, 17.00,20.00,05.00 Вести 09.00,12.00,15.00, 18.00, 02.00 Ново- 
7 20 Короткое замыкание сти 
Е 20 В "Городке" 09.15, 19:00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
30 Вести недели ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
те Неделя в городе 10.05 Сериал ТАЙНА КАРИБСКОГО 
20 Что хочет женщина ЗАЛИВА", 1 серия 
"р ‚10 Сериал `ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 11.05, 18:30, 23.55 Фабрика звезд 
нт =2' 11.35 Мультфильм 
а- 16:15 Честный детектив 12.15 Худфильм "СЕМЬ НЯНЕК” 
у= 17.50 Дорожный патруль 13.40:Непутевые заметки 
18:05 Вести = спорт. 14.00, 14.30, 00.10, 00,40 Новый день 
б- .20, 20:30 Вести = Москва 15.20 Док. сериал "Дикие штучки” 
и Сериал "КОМИССАР РЕКС” 15.55 Худ:фильм "СДВИНУТЫИ", 1 
я - _ 20,50 Спокойной ночи, малыши! серия 
: 20:55 Сериал "ПРОВИНЦИАЛЫ" 17.00 Большая стирка 


Сериал "КОБРА. АНТИТЕР- 20:00, 21.40 Кривое зеркало 
21.00, 23.30 Время 
01.10 Апология 


02.10 Сериал "БЕГЛЕЦ" 


Вести + 
Дежурный по стране 


ой ‘00.20 Худ:фильм "ЗА ПРЕКРАСНЫХ 03.05 Худ:фильм "ПОДАРОК СУДЬ- 
Е 1 БЫ" 
3 ) Футбол России 05:05 Спецрепортаж: "Там, за обла- 
|55 Хд Фильм "СМЕРТЬ В ЛИС- ками” 
Я БОНЕ" 05.25 Шутка за шуткой 

), 05.15 Канал "Евроньюс" на 

ОМ языке россия \ 

Ј 05.45 Доброе утро, Россия 

Р В 08.45 Сериал "ПРОВИНЦИАЛЫ" 

Утро наН 09.45 Сериал "КОБРА. АНТИТЕР- 
а риал "СЫЩІ РОр" 


ЫЩИКИ" 
00, 12.00, 14.00, 15.00, 16.00, 10,45, 17.20, 19.50 Дежурная часть 


11.00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 
11.20:Короткое замыкание 


ВЗГЛЯД 


‚20 Что хочет женщина 
НАПИСАЛА 14.20 Что х 


15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
Еу Т 
16.15 Агентотво одиноких сердец 
17:50, 02:50 Дорожный патруль 
18.05, 23.30 Вести = Спорт 
18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
: ЛЬШОМ 2055 Кубок юмора 
ВНИЦА ИЗ 23.00 Вести + 

а" 23.40 Худфильм "ЛИ 


А 12.20 Сериал "ЛОДКА ЛЮБВИ" 
Я 13,15, 16.45 Экспертиза 

4 я - репортер 13,30 Колоссальное хозяйство 

3 льм "ЧУДОВИЩЕ" 3,45, 18.20, 2030 Вести - Москва 


70) УБИЙ- 


м 


ХОТ УХОДИТ. 


ПРОГРАММА ТВ. 


01.05 Худ фильм "ДРАКУЛА: МЕРТ- 
ВЫЙ И ДОВОЛЬНЫЙ" 

03.05, 05.15 Канал "Евроньюс" на 
русском языке 


06.00 Утро на НТВ 
о Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ = 


0,00, 11.00, 12.00, 14.00, 16,00, 16.00, 
7.00, 18.00, 19,00 Сегодня 

0.20 Погода на завтра 

0:25 Очная ставка 

1:05 Кулинарный поединок 

2.05 Сериал "ВЕЧНЫЙ ЗОВ” 

3,30 Профессия = репортер 

4.05 Путешествия натуралиста 
4,35 Сериал "ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО" 
5.35 Принцип "Домино" 

1.10, 20.50 Сериал "БАНДИТСКИЙ 
ПЕТЕРБУРГ" 

8.20 Док, сериал "Преступление и 
наказание” 

9,35, 23.20 Сериал "ПЯТЫЙАНГЕЛ" 
22.00 Страна и мир 

22.40 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ” 

0.30 Гордон 

01.30. Сериал: "ДОКТОР? 

02.15 Ночь 


УР; 
с» 
(06.00, 09.00 Док, сериал “Завтрак с 


“Дискавери” 

(6.45, 07.10, 07.35, 08.00, 12.05, 12:35, 
2,55 Мультфильмы 

08,30 Мамина школа 

09.50 Худ.фильм “ЧЕЛОВЕК © БУЛЬ- 
ВАРА. КАПУЦИНОВ” 

3:15 Наши песни 

3.30 ТВ=клуб у 
4.00, 02.05 Сериал "МАЙАМИ 


СЭНДС 

5.00,18.00 Служба Личных Новостей 
5,30, 18.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ 
ШАЛОСТИ? 
6:00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
1.00, 20:00, 23.30 Окна 
$:00`Шоу Бенни Хилла 
9,30, 23.00, Москва: инструкция по 
применению 
21:00 Худ.фильм "ГДЕ НАХОДИТСЯ 
НОФЕЛЕТ?? 
00.30 Империя страсти 
01.10-Сериал “СИРЕНЫ” 


Среда, 
апреля 
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06.00: Доброе утро 
09.00,12.00,15.00, 18.00.0200 Ново= 


ОТИ 
09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ= 


ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ? 
10,10 Сериал "ТАЙНА КАРИБСКОГО 


ЗАЛИВА", 2 серия 

11:05, 18.30, 23,55 Фабрика звезд 
11.35 Мультфильм 

12.15 Худфильм “УБИЙСТВО ПО 
НОТАМ" 2 
14.00, 14.30,00.10, и Новый день 
15.20 Док. сериал "Дикие штучки 
15.55 Худфильм "СДВИНУТЫ", 2 
серия 

17:00 Большая стирка 

20.00 Основной инстинкт 


21.00, 23:30 Время : 
2140 Сеиал, ДРУГАЯ ЖИЗНЬ 


22.45 Доксериал "Звездный от 
д”, | серия 
Атолл 


1 
1 


02.10 Сериал "БЕЙ И. 
03.05 Худ фильм "ВТОРЖЕНИЕ ПО- | 
Е ТЕЛ” и И 
05.05 Спецрепортах; "Русские в Ан- 
тарктиде" 

05.25 Шутка за шуткой 


россия № : 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45 Худфильм "ПРИЕЗЖИЕ" 
0.40, 17.20, 19.50 Дежурная часть 
11.00, 14:00, 17:00,20:00;05.00Вести 
1.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал "ЛОДКА ЛЮБВИ" 
3.15, 16.45 Экспертиза 

13.30 Москва = Минск 

3.45, 18,20, 20,30 Вести = Москва 
14.20 Что хочет женщина 

80 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ | 


13.40 Непутевые заме 
14.00, 14.30,00:10;00: 
5.20 Док, сериал ") 
5,55 Худ.фильм "СДВ 
серия 

17.00 Большая стирка — 
20.00 Основной инстинкт | 
21.00, 23.30 Время = — 
21.40 Сериал "ДРУГАЯ ЖИЗ 
22.45 Человек и закон ~ 
(01.10 Апология 
02.10 Сериал "БЕГЛ 


ЕЦ". 
03.05 Худ. фильм "ВЕЧНОСТЬ" 


6.15 Агентство одиноких сердец 
7.50, 01.30 Дорожный патруль 
8.05, 23.30 Вести = Спорт 

8.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС? 
20,50 Спокойной ночи, малыши! 
И Сериал "РУССКИЕ АМАЗОН- 


22.00 Сериал "КОБРА. АНТИТЕР- 
РОР: 


к 


28.00 Вести + 05.20 Шутка заций 
23.40 Худ.фильм "НЕТ ПУТИ НАЗАД" ‹ 
01.40 Горячая десятка Россия _ 


02.40, 05.15 Канал "Евроньюс на 05.45 Доброе утро, Россия 
русском гязыке 08.45, 20.55 Сериал "РУССКИЕАМА: 
У ЗОНКИх . ТИС 
, 09.40, 22.00 Сериал "КОБРА. АНТИ- 
06.00 Утрогна НТВ РРОР" Е 


ТЕ 
09.00 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ- 10,40, 17.20, 19.50 Дежурная час 
8" 11.00, 14.00, 17.00,20:00, 
10.00, 11.00, 12.00, 14.00, 15.00, 16.00, 11.20 Короткое замыкание _ 
17.00, 18:00, 19.00 Сегодня 12.20 Сериал "ЛОДКА ЛЮБВИ". 
10,15 Погода на завтра 13.15, 16.45 Экспертиза 


20 Внимание: розыск! 13.30 Вся Россия 

11.05 Растительная жизнь |- Москва. 
11.35 Вы будете смеяться! ла пиеда г 
12.05 Сериал "ВЕЧНЫЙ 308" 1510 Сериал "ТРОЕ ПРОТИ - 
13.25 Профессия = репортер 29" ВСЕХ 


13.45 Криминал 
14.05 Путешествия натуралиста 


14:39 Сариал ОНАНАПИСАЛАУИЙ 15 23.30 Вести = Слот 


15.35 Принцип "Домино" < 18.50 Сериал "КОМИ 
17.10, 20.50 Сериал "БАНДИТСКИЙ 20:50 Спокойной ночи 
ПЕТЕРБУРГ" 23.00 Вести + Ну 
18.20 Чистосердечное признание 23.40 Худ фильм "ИТАЛ 
19.35, 23.25 Сериал "ПЯТЫЙ АНГЕЛ” ДЛЯ НАЧИНАЮЩИХ" | 
22.00 Страна и мир (01.55 Синемания: 

22.40 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 02.40, 05.15 Канал " 
ГОРОДЕ" русском языке 
00.30 Гордон 

01.30. Сериал "ДОКТОР" 


02.15 Ночь 
©» 


06.00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 


“Дискавери 
06.45,07.10, 07.35, 08.00, 11.40, 12.00, 
12.30 Мультфильмы 

08:30 Ваше здоровье 

08.40, 13,30 ТВ-Клуб 

09.45 Худ.фильм “ГДЕ НАХОДИТСЯ 
НОФЕЛЕТ?? 

12.55, 19.00 Шоу Бенни Хилла 
13,15 Наши песни 
14.00, 01.30 Сериал 
ас 6 ЛичныхНовостей 1 
5,00, 18:00 Служба Личных повос 

15.30, 18.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ П 
ШАЛОСТИ” 1 


16.00 Сериал "ПЕРВАЯ ВОЛНА 19.358 
17,00,20.00,2250 04а = | 
19:30, 22,20 Москва; инс 
применению 
СИ 'ШВЕДС 
23.55 Империя @ 
(00,35 Сер 


16.15 Агентство одиноких с 
17.50, 02.25 Дорожный па 


125 
19.45 Кримин 


20:50 Спокойной ночи, малыши! 
23.00 Худ фильм "АПРЕЛЬ" 

01.15 Худ.фильм "ГАТТАКА“ 

03.25 Дорожный патруль 

03.40, 05.15 Канал "Евроньюс" на 
русском языке 
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(ЛЬМІ 


у0815,11230,1150, 


-Клүб 
ом“ ШВЕДСКАЯ СПИЧ- 


\а (06.00 Утро на НТВ 

Н Ба оро сел "СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 
(00 02.05 Сериал “МАЙАМИ 5 

9 10.00, 11:00, 12.00, 14.00, 15.00, 16.00, 

100, 18.00 Служба Личных Новостей 117.00, 18.00, 19.00 Сегодня 

_ 530, 18.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ 10.20 Погода на завтра 

ШАЛОСТИ" 10.25 Док, сериал "Преступление и 

Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" наказание” 

— 1.00, 20.00, 23.25 Окна 11.05 Док. сериал "Национальная 

19.30, 22.55 Москва: инструкция по безопасность” 


_ применению 12.05 Сериал "ВЕЧНЫЙ 308" 
_ А Худ фильм "МУМИЯ ВНАКОЛ- 1345 Криминал 
КАХ” 


14.05 Без рецепта 


00:25 Империя страсти 1435 Сериал" - 
] У к А риал "ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
Е 01.05 Сериал “СИРЕНЫ СТВО" 
Эте 15.35 Принцип "Домино" 
ее, Пятница, 17.10 Сериал "БАНДИТСКИЙ ПЕ- 
а Дапреля ТЕРБУРГ" 
г 18.20 Кома 
19:35 Свобода слова 
20.55 Худ.фильм "ТОЛЬКО ДЛЯ 
06.00 Доброе утро ВАШИХ ГЛАЗ" 
23.25 Все сразу! 
.00, 12.00, 15.00, 18.00, 00.50Н 7 
БЕК Но 00:05 Худ.фильм "ДИКИЕ ИГРЫ 
09.15, 19.00 Сериал “ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 0145 Ночь 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" ТНТ] 
т м АЯ ЖИЗНЬ 06.00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 
11.10, 21. рика звезд "Дискавери" 


11.40 Сериал “ТВИНИСЫ” 
12.15 Худфильм "НЕОКОНЧЕННАЯ 
‚ ПОВЕСТЬ" 
_ 14.00, 14.30 Новый день 
Док. сериал “Дикие штучки” 
5,55 Худ:фильм "СДВИНУТЫЙ", 4 


07.00,07:25,08:15,07.50,12.00,12.25, 
12.50 Мультфильмы 
08.30, 13.30 ТВ-Клуб 
10.05 Худ.фильм “МУМИЯ В НАКОЛ- 


13.15 Наши песни х 
14.00, 02.20 Сериал “МАЙАМИ 


детектив “Героиновый 15.00, 18.00 Служба ЛичныхНовостей 


15.30, 18.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ 
ШАЛОСТИ” 
16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
17.00,20.00, 23.40 Окна 

19.00 Шоу Бенни Хилла 

19.30, 23.10 Москва: инструкция по 
ОМ" применению Я 

я 21.00 Худ.фильм “ОСЕННИЙ МАРА- 

ЫЙ оон” 


АХОВІ 


00.40 Империя страсти 
01.20 Сериал “СИРЕНЫ” 


ИЕАМА- Суббота, 
Ё: Бапреля 


00,0700 
8100, 00.50 Новости 
06:10 "Тайна Олонецкого каравана", 


_ ПРОГРАММА ТВ _ 


11.05 Путешествия натуралиста 
11.35 Сами с усами 

12,10 Док.сериал "Лубянка" 

12:55 Умницы и умники 

13,20 Ералаш 

13,35 Мультфильм 

14.15 Слабое звено 

15.15 Жизнь замечательных людей 
15.45 Худфильм "КАДРИЛЬ" 
17.20 Мюзикл "Нотр-Дам де Пари” 
18.20 Шоу Клары Новиковой 

18.55 Кто хочет стать миллионером? 
19.55 Последний герой = 3 

21.00 Время 

21,30 Что? Где? Когда? Финал ве- 
сенних игр 

22.50 Худ.фильм "СТРЕКОЗА" 
01.00 Худ.фильм "ОТКРОВЕННЫЙ 
РАЗГОВОР" 

02.40 ’Реальная музыка 

03.10 Худ.фильм "КАРТИНЫ" 
04.45 Юбилейный концерт "Золотое 
КОЛЬЦО" 


россия № 


06.00, 07.45 Мультфильмы 

06.30 Худ.фильм "РАЗ НА РАЗ НЕ 
ПРИХОДИТСЯ" 

08.05* Студия "Здоровье" 

08.40 Золотой ключ 

09.00 Сборная России 

09.25 Военная программа 

09.45 Утренняя почта 

10:20 Сток одному 

11.15 Сам себе режиссер 

12.15 В поисках приключений 
13.10'Клуб сенаторов 

14.00, 20.00, 05:00 Вести 

14.20 Худ.фильм "ЗОЛОТО ПАРТИИ" 
16.00 Футбол. Чемпионат России, 
"Торпедо-Металлург” (Москва) - 
"Динамо" (Москва) 

18.00 Моя семья 

19.00 Аншлаг 

20:25 Зеркало 

20.50 Честный детектив 

21.15 Михаил Задорнов: фантазии 
на заданную тему. 

23.50 Худ:фильм "СХВАТКА" 

03.00 Чемпионат мира по автогонкам 
в классе "Формула-1". Гран-при 
Бразилии. Квалификация 

04.10; 05.15 Канал "Евроньюс" на 
русском языке 


06.00 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
06.50, 08.05 Худ.фильм "ДЖЕЙМС 
БОНД - АГЕНТ 007" 

08.00, 10,00, 11,00, 12:00, 13.00,15.00, 
16,00, 17.00, 18.00, 19:00 Сегодня 
08,55 Без рецепта 

09,30 Путешествия натуралиста 
09,55 Погода назавтра 

10,05 Кулинарный поединок 

11.05 Квартирный вопрос 

12.05 Профессия = репортер 

12.25 Служба спасения 

13.05 Худ. фильм "ВЫСОКИЙ БЛОН- 
ДИН В ЧЕРНОМ БО 


20.45 Худфильм "ДОСТАТЬ КОРО- ВЕ 


ТЫШКУ" 


22.50 Профессиональный бокс: Диего 14:00, 


Корралес против. Дерика, Гейнера 
23.20 Худ.фильм "УЩЕРБ? 


01.15 Худ.фильм "СМЕРТЕЛЬНО 


ОПАСНЫЙ МИСТЕР. ФРОСТ" 


н 


07.00, 11.35, 19.00 Москва: инструк= 


ция по применению ^ 

07.30 Служба Личных Новостей 
07.55, 14.45 Сериал“ДОКТОР ФИТЦ? 
08,50, 18.00 Слава за минуту 

09.45 Истории богатых и знаменитых 
10:00 Док, сериал "Завтрак с “Дис- 
кавери” ) 

11.05, 15,45 Сериал’ “КОАЛЫ НЕ 
ВИНОВАТЫ" 

12.05 Худ.фильм “ОСЕННИЙ МАРА- 
ФОН’ 

14.15 Фигли-Мигли 

16.20 Мультфильм 

19.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ” 

20.00 Запретная зона 

21.00 Худ.фильм "КУБАНСКИЕ КА- 
ЗАКИ” 

23.25 Худ.фильм “БЕЗЗАКОНИЕ" 
01.50'Бои без правил 
02.25 Классика бокса на ТНТ 


Воскресенье, 


06.00,07.00,08.00, 10:00, 12.00, 14.00, 
23,35 Новости 

06,10 "Когда иконы плачут". Спец= 
репортаж 

06.30, 05,35 Шутка за шуткой 
07.10 Сериал "ФЛИППЕР” 

08.20 Армейский магазин 

08.50, 13.35 Мультфильмы 

09.10 В мире животных 
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14,20 Мир на грани 
14.50 Комната смеха 
15,55 Футбол, Ч 
ЦСКА = "Спартак". 
18.05 Худ:фильм "КИБ 
19,50 В "Городке" _ 
20.00 Вести недели 
21.10 Специальный корресло 
21,35 Аншлаг т 
23.30 Худ.фильм "АМЕРИКАНС 
ОБОРОТЕНЬ В ПАРИЖЕ" 
01.15 Чемпионат мира по автогон 
в классе "Формула-1". Гран 
Бразилии ЕЕ. 
03.25, 05,15 Канал "Евроньюс" на, 
русском языке Де 


[НТ 


06.00 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО? 
07.30 Полундра! 

08.00, 10.00, 11.00, 12.00, 13.00, 15.00, 
16.00, 17.00, 18.00, 19.00 Сегодня. 


08.05 Худ.фильм "ЧЕЛОВЕК-ОР- — 


КЕСТР” 

09.25 Шар удачи 

09.55 Погода на завтра 

10.05 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА? 
11.05 Растительная жизнь 

11,35 Вы будете смеяться! 

12.05 Влияние 


13.05 Худ.фильм "ЛЕКАРСТВО ПРО- М 


ТИВ СТРАХА" 
14.50 Вкусные истории 
15.05 Своя игра 


16.15 Док.сериал "Экстремальный 


контакт" 
16.45 Принцип "Домино" 


18.05 Док. сериал "Национальная 


безопасность" 

19.35 Сериал "СЫЩИКИ" 
20.45 Худ.фильм "КОЛОНИЯ" 
22.35 Худ.фильм "КАФФС" 
00.35 Сериал "КЛАН СОПРАН! 


А: 


[х 
10.15 Непутевые заметки аа а ш Е 
10.35 Пока все дома ) | р 
11.15 Дог-шоу Е 
12.10 Новый день 07.00, 11,38 "Москва; инстр 
12.40 Клуб путешественников применению "а ) 
13.20 Ералаш 07.30 Служба Личных Новостей. 
14.15 Властелин вкуса 07.55, 15.05 Сериал“ДОКТОРФИТИ 
15,15 Кумиры Е 08.50, 18.05 Слава за мин 
15.45 КВН-2003. Высшая лига 09.40 Истории богатых и 
18.00 Времена ТЫХ - х. Е: 
19/5 Концерт Максима Галкина 10.00 Док. сериал “Завтра акс “Дис- 2. 
20.45 Ҳуд фильм "ОСАДА" кавери" и 
22.50 Профессиональный бокс: Лен= 11.05, 16.10 Сериал | 


Нокс Льюис против Майка Тайсона 
23.45 Худфильм "ГЛАДИАТОР" 

01.40 Худ.фильм "ЧАСТНОЕ ДЕЛО" 
03,30 Худ фильм "ПОВОРОТ СУДЬБЫ" 
05.15 Спецрепортах: "Каскадеры" 


Россия 
06.00, 07.55 Мультфильмы 
06.30 Худфильм "БЕЗ ОШЕЙНИКА" 
08.20 Русскоелото о 
09.05 ТВ Бинго=ш 


ВИНОВАТЫ" я 


`явасобралую. По 
002 гола на Дону - 
клионеров. Своими 
слышал по областно- 


т.д 


главная ралость даже 
этом. Главное - рост. В 
ИХ было 30, в 2001 - 
еперь- 156. Увеличение 


Однако пережив первую 
‘бурную ралость, я залумал- 
ся, Что-то это мне нехорошо 
напоминало... Ла! С такой 
же скоростью бактерий раз- 
множаются в стране, и на 
Дону в частности, банки. 

А нехороший привкус 
связансбанками потому, что 
не только к нашей с вами 
личной микроэкономике, но 
икмакроэкономике, тоесть 
к большой экономической 
жизни страны, банки имеют 
мало касательства. В про- 
мышленностьленьги не вкла- 
лывают -это “длинные” лень- 

ги, а им нужны “покороче”, 
обыскорей принесли при- 
_ быль. Чтоб этаприбыльбыла 


е 


вают сумасшелшие 
оценты. Аля срелнего и 
кого предпринимателя 


Так они и живут: эконо- 
| ‘сама по себе, банки 
с по себе. Мутное фи- 
навсовое море современ- 
ной России прелоставляет, 
вилно, прекрасные воз- 
ности для спекуляций. 
Я  фокусничества с валю- 
1 и пенными бумагами, 
позволяюшего жирно “нава- 
риваться”, какие там ни по- 
лулохлые народ и страна. 
Сходным образом и мил- 
‘лионеры плодятся. Откуда 6 
ольким вырасти, когда 


нии. 


‘сестра мужа. 
- сестра жены, свояк - муж сво- 


ли из тени“, - отвечают знающие 
люли. Но, во-первых, добрые 
дела делаются на свету, а не в 
тени. Во-вторых, ежу понятно, 
вышли далеко не все, возможно 
- большая часть осталась там. 
Якобы специалисты насубеж- 
дают: чем больше миллионеров 
(и банков, тех же миллионеров), 
тем лучше. Они, лескать, больше 
заплатят налогов, а это бюджет, 
это наши с.вами доходы. 
Незнаю, сильно сомневаюсь. 
Какие это наши лохолы, наглял- 
но показывает невыплата зар- 
платымеликам, учителям, работ- 
никам ЖКХ и 30-рублевая изде- 
вательская прибавка к пенсии. 
Еше наглялней дела на селе. 
Весна, вот-вот посевная, -а тон- 
на ГСМ наЛоншине стоит 8 тыс, 
рублей, тоглакак тонна зерна ~ 1 
тыс. “Хамскийлиспаритет”, про- 
звучалонынче на одном совеша- 


Диспаритет-этонеравенство. 
Вся наша сегодняшняя россий- 
ская жизнь - хамский лиспари- 
тет. Глубокий ров, с одной сто- 


То ли шурин - 


фото С. ЛЕВШИН 


роны олигархи, миллионеры, 
банки, чиновники, с другой - 
мы свами. Ровскажлымлнем 
углубляется. Научновывеле- 
на пропорция: если одни бо- 
гаче других в 15 раз, жли ре- 
волюции. Наши богатые бо- 
гаче нас с вами в 20 раз, это 
данные соответствующихин- 
ститутов. 

Олнако какжекэтомувсе- 
му относиться, как вести 
себя:.. Ну, прежле всего, не 
завиловать, не ненавилеть. 
Помнить, что Бог и леса не 
сравнял. Упаси Госполь, не 
затевать революцию! Это мы 
уже прохолили, ло сих пор. 
не расчухаемся. 

Спокойно - спокойно! - 
бороться с хамским лиспа- 
ритетом. Обязательно пой- 
ти на все начинающиеся вы- 
боры: в Законодательное со- 
брание, губернаторские, 
лумские, презилентские. И 
выразить свое отношение к 


происходящему. 
В.СЕРГЕЕВ 


то ли деверь 


_ тесть и теща, брат жены мужу ее (своему зятю) 
- шурин, а сестра жены - свояченица. 
Племянник - сын брата, сестры. Племянница 


- дочь брата, сестры. 
НЫ брат или кузен - сын дяди или 


тети. Двоюродная сестра или кузина - дочь дяди 


или тети. 
Кум и кума - крестные отец и мать. 


родственники. А 
Попробуйте разгадать загадку: | 
муж И брат с сестрой и шурин 
зятем. Сколько всего? 
А мы вам тут же и подскаж 


Они - не 


31 марта: Свя 
Кирилла, архиепи. 
Иерусалимского (386) 


Продавец риз 
Удивительным образом его. 
жизнь перекликается в истории 
христианской церкви с жизнью 
нашего патриарха Тихона (Бела- 
вина), только не по сходству, апо 
различию. Тихон, известно, 
взбунтовался против большеви- 
ков, отбиравших у церкви ут- 
варь из золота и серебра для, как 
они говорили, помощи голодав- 
шим. Особой веры, что конфис- 
кат употребляли с этой именно, а 
не с какой другой целью - у исто- 
риков нет. Однако не пойман - не 
вор, а Тихон - получается, пре- 
пятствовавший спасению людей 
от голодной смерти, - выглядит 
не в лучшем свете. 
Добро еще, ленинцы не чита- 
ли жития святых. То-то бы попи- 
нали они мятежного патриарха - 
ногами давнего его предтечи,.. 
В царствование Константия, 
сына Константина Великого, раз- 
разился голод. И потянулись 
иерусалимцы-христиане к свое- 
муепископу запомощью. Вскоре 
он израсходовал на покупку зер- 
на все средства, какими распо- 
лагал. Однако голодные всё шли, 
и тогда святитель, чтобы раздо- 
быться деньгами, начал распро- 
давать драгоценную церковную 
утварь. 
Скандал не заставил себя 
ждать. Горожане вдруг увидали 
“некую жену кощунну”, то есть 
даму легкого поведения, в изве- 
стнойим священной богослужеб- 
ной одежде. К даме приступили с 
расспросами: где взяла?! = Ку- 
пилаутакого-то купца. Горожане 
- к купцу: ты продал? - Я. - От- 
куда у тебя это? - Епископ дал на 
продажу!.. 
Новость быстро достигла слу- 
ха начальства - архиепископа 
Кесарии Палестинской Акакия. А 
они с Кириллом видели друг в 
друге еретиков, ибо придержи- 
вались разных толков христиан- | 
ства. Акакий немедленно лишил 
Кирилла святительского сана. Но | 
чтобы совсем его закопать, своей _ 
власти не хватало, и Акакий ад- 
ресовался к патриарху Констан-_ 
тинопольскому Евдоксию и к 
императору Константию. 
Последнемув особенно 
приятным показалось 
что Кирилл продалту са 
которой святителей у 
ских одарилего отег 
Великий, чтоб они 
когда совершали таинс] 


ЗАбАеЯ 


УРС завершился. конкурс продолжается! ® 


ти Хвастать, милые наши читательницы и уважаемые читатели, Допевка у 
Мы: жюри, не станем - знаем сами, что говорим... Аговорим вотчто: высокопоставленная, 
_ Конкурс допевок пришелся вам по душе. Мы очень рады. Получено министерская: 
436 писем, в которых 1899 допевок к двум строкам песни поэта (ария Починка из оперы 
(Алексея Фатьянова из кинофильма “Свадьба с приданым”. “Наша жизнь”) 
"Я прожила несколько хороших дней в состоянии “возвышенного” Хвастать, милая, не стану - 
настроения и не беда, если окажусь в стороне от призовых мест: Знаю:сам, что говорю. 


мне доставило удовольствие поработать над допевками. 
Это, наверно, испытали и другие участники конкурса”, - написала 
Эмма Кирилловна УГРОВАТОВА из Ростова-на-Дону. 


Мини-пенсию добавлю, 


Макси-цены подниму. 
Алексей Петрович 


В большинстве допевок есть подлинная злободневность, кото- ПАХОМОВ 
рая, как известно, долговечна. ст-ца Петропавловская, 
И вот победители и их допевки. Курганинский р-н, | 
Я Краснодарский край. Е. 
Е Допевка многообещающая: Допевка восклицающая: Приз: О.Пинто, “Охотник за Напоминаем, дорогие чита- 
г Хвастать, милая, не стану - Хвастать, милая, не стану - шпионами”; Л.Мойзиш, “Опера- тели, что две ближайшие недели 
Знаю сам, что говорю. Знаю сам, что говорю. ция “Цицерон”; Э.Базна, “Я был мы будем ждать от вас неожи- 
Пить, буянить перестану Террористов я достану Цицероном”, детективы. данных, остроумных, веселых 
И покой вам подарю. И в сортире замочу! подписей кэтой фотографии. Ко- 
Раиса на и а Допевка романтизеекив А. тоа я 
БОНДАРЕНКО КОБЗАРЕВ реалистическая, 


сколько напишется. Можно про- 
зой, можно стихами. Приз- инте- 
ресная книга. Итоги подведем в 


село Заветное, Заветинский р-н, п. Тацинский, Ростовская обл а в нашем конкурсе - 


Ростовская обл. Приз: А.Нурпеисов, “Кровь и финальная: 


Приз: Академик Николай пот”, роман в трех книгах в пере- Хвастать, милая, не стану - конце апреля. 
: р І : 
Амосов, “Книга о счастье и не- воде Юрия Казакова. Знаю сам, что говорю. Наш адрес не изменился: 
в С неба звёздочку достану, 344018, г. Ростовгна: Дону: 
а И ЕЕ а/я 7552,“Веселая копилка”. | 
Допевка вопрошающая: щедро-богатырская: сели... лес: В ду. Спасибо всем, кто поздравил 
аве: Я ченик 
Хвастать, милая, не стану - Хвастать, милая, не стану - г Е и ху, И и. нас с праздниками - Днем за- 
к, г гнхорецн! 1снОО ОС 49 5 
| Знаю сам, что говорю. Знаю сам, что говорю. аа РАА щитника Отечества, 8 Марта и 
у Путин. пенсию добавил. Если все бутылки сдам я, Приз: “Я познаю мир. Авиа- Масленицей! Желаем вам доб- 
ў Только мало. Почему? Всем подарков накуплю ция и воздухоплавание . рого здоровья, хорошего настрое: а 
218 Алла Николаевна Лидия Николаевна _ ‚ния, много радости. Не унывай- 
АКИМОЧКИНА КОСТЮКОВА Поздравляем победителей! те. Пишите нам. Будем и дальше 
И с. Красная Поляна, Кущевский р-н, ст-ца Тбилисская, Сердечно благодарим вместе. : 
ў Краснодарский край. Краснодарский край всех участников! Вы смелы Валерий НАСТАВКИН, 
Б Приз: Евгений Евтушенко, Приз: Живопись Александра И дерзки! Так держать! Я председатель жюри 
“Ягодные места”, роман. Шилова, 52 репродукции. А теперь новый конкурс. конкурса “Веселая копилка”. 


„стрологический прогноз 
с 37 марта по 6 апраля 


Овен. Рекомендуется быть на виду и привлечь к себе побольше 
благожелательного внимания. 
Телец. “Тише едешь - дальше будешь” - это лозунг Тельца и на 
эту неделю, и на весь апрель. Б 
___Блӣзнецьы Можно разобраться со старыми проблемами и 
-завязать много новых полезных знакомств. 
ак. Прогресс в бизнесе и увеличение доходов. 
Появится масса идей по поводу развития своих дел. При- 
позволит добиться успеха. 


на зацденния из № 12 
зас Марсианские каналы 
к А Если у вас получилась фра: 
аждое из этих четырех “Здесь нет никакого пу 
СЛОВ СОСТОИТ ИЗ четырех букв. не смущайтесь -ибоэта Фраза 
Первые буквы - разные, все определяет тот путь, при кот. 
остальные - олинаковые. ром все марсианскиеторода пі 
Я с буквой “Б” - часть ко- сещаются по одному разу. 


рабля, Цифры 


С “П” - для него стоянка я, Это число - 863. Сумм 1 
С “К” -яплошалкалля игры, в+6+ 317056 умма иар 


С “Т” - жду я праздничной Их квадрат: 82+ 62+ 32 = 109; 
поры. 863 - 495 = 368. 
теряться в водовороте событий. Прислал Владимир Кроссворд 
он. Работоспособность Скорпиона достигает небыва- Григорьевич ВОЕВОДИН, По горизонтали: 4. Осташ- 
Однако звезды напоминают, что, помимо работы, есть г. Таганрог ков, 9. Черешня. 10. Интерпол 
ые и близкие люди, с которыми тоже нужно поддер- Е 


ношения. 

Допустим риск и’ на работе, и в делах сердечных. 
легами особеннохороши в периодс 1 по 14 апреля. 
огие Козероги будут чувствовать себя недостаточ- 


11. Сенегал. 13. Юпитер. 14.Жи- — 
Марки на доллар вописец. 15. Агония. 18. Живот- › 

Некая лели, протянув по- НОвод. 19. Атеизм. 23. “Пляже. 

чтовомуслужашему олдин дол- 24. Карниз. 25. Ищейка. 26. Лето. 


к : 28. Найроби. 29. Ночь. 
ро. Несмотря наобилиехлопот, найдитевремядля | ^ар, СКазала: т роби. 29. Стоик. 30. Ночь. 
а. - Дайте мне двухцентовых Я равень. 32. Копьё. и 8 
редстоит убедиться, что ближайшие деловые парт- | Марок в десять раз больше ол- ЦИЙ 7 Я 0 Бенеф 
лояльны, дружелюбны, и это ощущение желательно Й НОцентовых, а на остальные - о не 


ительное время. 
лемы бизнеса и здоровья. Чтобы улучшить и то, и 
забудьте о грандиозных замыслах и больше 


пятицентовых марок. 5. Сани. 6. Ареопаг, 


Как служаший сумел вы- 8. Валерия. 12. Безволие 


жио. 16, 
ПОЛНИТЬ столь головоломное иль. 20 Отена 
залание? аа 
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Здоровье 
по-т 


Бабы Машины пирожки 


Баба Маша пролает с лотка пирожки у 
Центрального рынка, и все ее любят, у нее 
постоянная клиентура, с кажлым она по- 
говорит, а иногла и совет полезный ласт. 
Вот и я не улержалась, вступила с ней в 
разговор: 

- Свежие у вас пирожки? Хорошие? 

- Чо ж несвежие! Вчерашние вчера по- 
ели, а сегодняшние - вот, прямо с печки. 
Хорошие. Я ж левчатам всегла таллычу: 
клалите в тесто больше маргарина, чтоб 
оно нежное было, рассыпчатое, а не рези- 
новое какое-нибуль. Сама уже олин сутра 
попробовала - мягкий, вкусный. 

- Ну, раз сами попробовали, лайте и 
мне. 

- Ла пожалуйста! Руками только не бе- 
рите, вот, вбумажечке вам лаю. А то бега- 
ете везле руки тоу васчистые, лумаете?!. 

} _ Вы. злесь целый лень стоите, много ли 
зарабатываете? 


Ро — Ла целый лень стою. И зимой, и летом. 

; Стужа и жара - всё моё. А как не стоять? 
П.Е — Внукаучу, деньги нужны. 50 рублей в лень 
ЯВ — мне платят. Но я ленегэтих невижу. Мыс 
НЙ внуком их здесь же проедаем - пирожка- 


я ми беляшами. Еше вель и кофейку попить 

2] надо; а летом - газировки. К вечеру, гля- 
“Зап лишь, - всё проели ло копеечки. 

_ Зато пенсия у вас целая остается... 

_ Той пенсии - кот наплакал. Тем бо- 
лее, чтоя в этом голу газ провела, сейчас 
долги отдаю. 

_ А что это вы пирожки в отдельный 
пакет склалываете? 
| Сейчас внучок приедет, в училише у 
чих большая перемена, так он с товариша- 
своими примчится. Пирожки-то они 
евле всего, их люди быстро расхва- 
т, ауних, у студентов, какиеленьги?! 
лянихи припасаюлаукутываю, чтоб 
были. 
шел автобус, из него выпала моло- 
- куртки нараспашку, вязаные 
стяшие голодные глаза, смех, 


- Бабулечка, лавай! -закричал красивый 
черноглазый подросток. 

- Даю, внучек, даю! - заспешила баба 
Маша. Ивечитанные секунды разлала всем 
по пирожку, собрала леньги, не забыла 
напутствовать: руками не хватайте = мик- 
робы! 

Мололые зубы вонзились в румяное, 
вкусное тесто. 


– Автобус! - крикнул кто-то. И тут же 
перебежали лорогу, втиснулись, умчались. 
И осталось что-то светлое и хорошее... 


> Смена наша, - вздохнула баба Маша. 


И столькотеплотыи заботы прозвучало 
в этом ее взлохе, что захотелось и ей, и 
всем таким же, как она, пожилым ЛЮЛЯМ 


тихо сказать: "Спасибо!" 


Флория НЕТРЕБА 


г. Ростов-на-Дону 


| 


Пятачок у 
_ Хрюшки 


отноводства 


РТ Надежда Петровна. 


СОВЕТОВ 


Между прошлым и 
и будущим 


7 апреля (понедельник 
Всемирный день здоровья. . 
Благовещение Пресвятой Богородицы. Г 
Именины: Тихон. 


8 апреля (вторник 

Всемирный день цыган. 

Собор Архангела Гавриила. 

Именины: Алла, Анна, Василий, 
Гавриил, Лариса. 

65-летие Генерального секретаря ООН 
(с янв. 1997), лауреата Нобелевской пре- 
мии мира (2001) Кофи Аннана (1938). 


Э апреля (среда 

Иоанна Прозорливого, Египетского. 

Именины: Иван, Матрена, Федосий. 

70-летие французского актера Жана 
Поля Бельмондо (1933). 

65-летие государственного и полити- 
ческого деятеля В.С.Черномырдина 
(1938). 


10_апреля_(четверг) 
Преподобномученика Евстратия 
Печерского. ты 
Именины: Илларион, Степан. Е 25. 


11 апреля (пятница 
Всемирный день борьбы © болезнью 
Паркинсона. 
Международный день освобождения 
узников фашистских концлагерей. 
Именины: Иван, Кирилл, Марк. 


12 апреля (суббота 

Всемирный день авиации и космо- 
навтики. 

Именины: Иван, Софрон. 

В этот день` родились: 

180 лет назад - русский драматург 
АН.Островский (1823-1886); 

115 лет назад - русский пианист и 
педагог Г.Г.Нейгауз (1888-1964); бА 

70-летие испанской певицы Монтсер- — 
рат Кабалье (1933). СРН. 


13 апреля (в с в 
День войск противовоздушной о! 
роны РФ. А 


Святителя Ионы, митрополита М 
ского и Всея Руси чудотворца (14 1) 
Именины: Аполлон, Вениамин, 
нокентий. : 
В этот день родились: ; 
120 лет назад - композитор и дирия 
А.В.Александров (1883-1946); 0 
120 лет назад - поэт Демы 
(Е.А.Придворов) (1883-1945 


за 


ение без ласточек - 
весна. 


20.20 ®9.15 - 2.59 
нный день. 

на в Раке (13.32). 

риил, Василий. 

ветение вербы - сигнал 
авки пчел на пасеке. 


Э_ апреля 
-41 - 20.22 10.02 - 4.01 
9-й лунный день. 
_ Луна в Раке. " 
 Матрена-настовица. Сходит 
последний зимний наст. 


АК аала 


емья-то 


е 
о) 


грязная работа. Если | 
стену клейстером, дать 
схватиться и снимат 
циклей или скребком, 
будет ни пыли, ни гряз 


* Удалить старую мас Юю 
краску можно с помощью паяль 
ной лампы, прогревая и очиц 
размяѓчившийся слой шпат 


. крытым пламенем, то разі 
| чите краску на небольших уч 
’ тках электроутюгом, прогла 
вая ее через фольгу. 


ж Очень прочная, безусадо: 
ная и достаточно водостойка: 
шпаклевка на все случаи пол 
чается из “Бустилата”, смешан 
ного слюбым порошком -мелом, 


всего мужиков-то: 
отец мой да я...” 


ЕЕ 10_апреля 
О 6.38 - 20.24 311.06 - 4.49 
_ Первая четверть (3.41). 
10-й лунный день. 

Луна во Льве (22.52). 
Илларион - выверни оглобли. 


11 апреля 
О 6.36 - 20.26 212.21 - 5.23 
11-й лунный день. 
Луна во Льве. 
Кирилл. На Кириллу в стари- 
ну слушали березы, пили бере- 
_зовый сок. 


5 12 апреля 
(0633 -20:280513.51 - 5.47 
12-й лунный день. 


с тлей и клещом. 


утром или вечером. 


13-й лунный день. 
Луна в Деве (4.04). 
Взахлеб ликуют жаворонки. 


зи надолго Ч опрос - отб 
екущей недели 
емного потеп- р 
л йдутнеболь- Кронприни, Периевилный? 
Температура воз- 


г. Таганрог 


Ананасные (немецкий сорт). 
Высота стебля!172 метра. Место 
посалки -открытыйгрунтитеп- 
лица. Срок созревания ранний. 
Размер плода 40-60 граммов. 
По форме округлые, ярко-жел- 
тые. Используются свежими и 
в салатах. 


Анна Герман. Высота стеб- 
ля 1,8 метра. Сорт тепличный, 
срелнепозлний. Имеет вес от 
20/40/50 граммов. Желтый, ок- 
’ руглый (форма лимона). Сорт 
_лежкий, идет в засол, хорош 

ЖИ 


Шелуха - не чепуха! 
Собирайте луковую шелуху. Ее настой поможет вам в борьбе 
Готовят настой так: насыпают в ведро ло половины объема С них все, что может помешать 


шелуху, уплотняют, заливают горячей волой, сутки настаивают Работе: люстры, бра, выключ 
и процеживают. Затем добавляют волы (1:1) и опрыскивают 


Обязательно запаситесь к сезону табаком, табачной пылью 
или крошкой, они пригодятся при перекопке почвы: 
питание растений и повысите урожай. 

Используйте табак и в борьбе с луковой мухой, огоролной 
блошкой. Табачную пыль или смесь табачной пыли и извести 
рассыпают влоль рялков лука, чеснока, репы, релиса, редьки, а Сквозняк, подвижный теплый 


Табак и зола помогут избавиться от блох при выращивании 


Луна во Льве. сами растения опыливают золой. 
ЕА 13 апреля 
О 631 - 20:30 215.22 - 6.04 рассалы на окне или в теплице. 


Применяюттабаки лля опрыскивания растений оттли, меля- 
ниц, лолгоносиков, листоверток, моли, муравьев: 100 г табака 
заливают 1 литром горячей волы, сутки настаивают и пропежи- 
вают. Олинстаканнастоя разбавляют 1 литром волы и лобавляют ТИЧ@ски не удается - через неко 
немного хозяйственного мыла. 


Не могли бы вы описать (хоть кратко) такие сорта 
помилоров, как Ананасный, Анна Герман, Виногралный, 


ные (Принц Берге-_ 
ебля. 


гипсом, цементом, просеянн 
ми опилками и т. д. 

ж Прежде чем приступить к 
‘окраске потолка и стен, снимите, 


тели, штепсельные розеткий про= 
чее. Мелкие трещины в штука 
турке предварительно {зайпак- 
люйте, просушите, а затем за- 
улучшите шлифуйте песком или наждач- 
ной бумагой (шкуркой). 

ж Окрашивая комнату, не от- 
крывайте в ней окон и дверей. 


или влажный воздух неизбежно и 
нарушают равномерность высы- 
хания жраски и испортят вашу 
работу. У 

ж Замазать щель между бе= 
тонными плитами потолка пра! 


тороевремя онаобразуетсявно! 
Как справиться с этим де 
том? Вдоль шва нанесите сл 
белой краски и наклейте на 
бинт, который после высыхани 
легко забеливаетсяйістановитс 
незаметным. р 


А.С.ГРИГОРЕНКО 


® Обнаружены зимующие! 
дяницы, клещи, тли или щито 
ки, деревья опрыскивают Ни 
рафеном (300 гна 10 лвод 
температуре воздуха не ниже 
Кронприни (Индия). Теп- градусов. Против щитовс 
личный сорт со стеблем ло 1,6 Утинных клещей можно | 
метра, Среднего срока созре- ПОЛЬзовать препарат №3 
вания. Некрупный, округлый 400 гна 10 лводы). Перечис 
с носиком, красный. Необхо- НЫ препараты применяю 
лима полвязка. Применяется “Ще одного разавдва 
для салатов, при условии сильной з! 


Перцевилный (Ятаган, Да? В 
ния). Высота стебля от 1,2 до а а 
1,5 метра. Тепличный. Срелне- и 
поздний. Весплолало1 40 грам- 
Мов. По форме напоминает 
горький перец (длина плола от 
14 д0 20 сантиметров). Заост- 
Использует 


ругло-вытянутые, плотные, 
темно-красные. Растети созре- 
вает лолго, долго лежит, годен 
в салат, на засолку. 


БЕРЕГИНЯ 
0 олдос - орсо 


„Мы тут с соселками моими заспорили: а съедобно 


ЛИ, полезно ли растение манжетка (у нас её много), и 
решили спросить тебя, “Копилочка”. 


ый” Воронежская обл. Л.Н.ГУРЬЯНОВА 


св клу, петрушку, Ланжетка е 


зеленого перца на- 


оо м трава алхимиков 


ить помидорами, про- 


Узнать это растение 
ыми через мя № ДОВОЛЬ- ТА ХАЯ 
оне еМ ВАК о, легко по листьям: сложен- р, в? шего уха находится 
ЗОЗ нне склалочку; они похожи не бровей; зоо 
ь, добавить лавровый лист \ 


на старинные манжеты с фес- 
тонами. Отсюла и название, 
используемое в отечественной 


очень любите земные \ 
ствия и медлительны. 
Ф Одно ухо выше дру 
го? С вами очень трудно с 
рить. В ваших рассуждени 
больше страсти, чем логики 


$ У вас торчащие уши? о 
Это значит, что вы чувствитель- | 
ны, сначала действуете, а затем _ 


‘перец горошком. Поставить 
ть под крышкой на тихий 
Б. Когда весь сок выпа- литературе, - манжетка: 
ится и останется красное мас- Утром в центре каждого ли- 
влить Зл воды, дать поки- ста манжетки и по краям на 
_ петь примерно 20 минут, по- маленьких зубчиках скаплива- 
ожить капусту. Картофель ются капельки росы, сверкаю- 
— сварить целиком в отдельной Шие, какжемчужины. Вотпоче- гаң ДЕ 
кастрюле и готовый добавить МУ это растение иногда назы- рассуждаете, у вас боевой дух. ам. 
ев борщ, когда капуста уже сва- ЕО ВЕСНИЧКОЙ, боговой сле- $ Если ваши уши, наобо- 
ится. Сыройкартофель нельзя зои, звездчатой травои. Манжетка не только краси- рот, слишком прижаты к 
варить в борще, так как из-за Латинскоеже Е АЕ ва, но и съелобна. В ее листьях голове, это значит, что у вас 
я ипоров он станет твердым жеткиозначаетв переводе тра- много аскорбиновой кислоты. СтТепенный характер, любую ра- К 
С б ` ва алхимиков“. По старым ле- Вкусих горьковатый, вяжущий боту вы выполняете добросове- | 
БО ЭВ править рас- генлам, волу, которая скапли- > 5 Г ’ стно, стремитеськсовершенству. | 
ртым с солью чесноком, мел- Е А 5 с легким бальзамическим запа- 4 
В оезанными стручками ЛАС ВЛИСТЬЯХ МАнжетки, ал-_ ом дляелы используют моло- — % Маленькие уши указы- 
ВЕР ру химики использовали для по- вают на поверхностный ум. 
зеленого перца и зеленью пет- дые, неразвернувшиеся листоч- 


лучения философского камня Э х У Е і 
| ‹ и, “как авна’ 
шки. Дать настояться 20 ми- и эликсира жизни. ки. Изних ранней весной варят Ф ущ к а на 
и подавать. Растение легко разрастает- Супы, ши, готовят салаты, анем- да я ее 
ов сБеклы 200 г морко- ся на солнце или в легкой полу- Чыиспользуютихлля заварки в , 

70, : 


Е ональный характер, вы легко- _ 
50 г корня петрушки, 150 г Тени. Почва полхолит любая, качествечая(50-8Оглистьевна возбудимы, неуравновешенны. 


атого лука, 700-800 г по- НО Хорошо дренированная л^ Воды) + Если ширина ум 1+ 
о в или 1 ст. ложка (с вер- ше его высоты, это указывает = 
ЕВИ пасты, 200 г Моем, протираем на слабый характер ал 


л - Я льшего его выс 
о картофе- • Нельзя мыть пол солой и мылом - от них тускнеет краска. На Уха большегое 


ВЕ подсолнеч- ® Крашеный пол будет блестеть, если протереть его смесью печать ^^“ е 
ІР ов сладко- денатурата с растительным маслом (в равных частях). Когда пол % Отс панаа Д 
еного перца, 8 горошин! полсохнет, его слелуетло блеска натереть сухой суконкой. Будет Зывает на Е ае 
‹ ерца, 2 лавровых ли- блестеть пол, если его промыть теплой волой с небольшим Ве ен 
ожки мелко нарезан- лобавлением в нее уксуса и нашатырного спирта. верный характ Ве С 
тени петрушки, 1 головка е Пол, покрытый линолеумом, полметают волосяной щеткой, Е и рариа ы 
а, соль по вкусу. обернутой мягкой тряпкой, моют теплой мыльной водой (ни уха м 
208 горячей волы, ни солы, ни лругих шелочных препаратов линоле- м р Е 
амонии, это баш! ум не терпит). Ф Если вы очень 
БЕРЕТ • Чтобы предупредить высыхание линолеума и появление 
ЛИ вы прокололи уши, то трешин, его’ раз в лва-три месяца протирают мягкой тряпкой, 
те на 5-7 дней шелковые увлажненной олифой, а затем сухой тканью. Ў 
мочках, а сверху смажь- є Натирают линолеум смесью одной части воска, одной 
кол любой бактерицид- части парафина и пяти частей скипидара, которые, нагревая, м. 
й. Потом выньте нит- смешивают. : я а а аа 

отайте спиртом моч- е Пластиковый пол моется Тео аЙ нонеро и м 
ря 15-20 минут в через месяц после его настилки. / 6 е 

Е -три раза в год покрывают тонким слоем волной эмуль 
о ИЕ мастики ЕЕ содержащей растворителей - бен- 
зина, скипидара, керосина). 


9) 
очень просто, если провести предварительно 


слегка на- 
р ее кончик, прижимая пальцем, по поверхности 


ли сковороду и натрите дно 
Б А пленка мыла куска мыла, ВЕЕ 
ование на посуде копоти, . ж Прежде чем браться за выпря анов 
отскоблить. гнувшейся иглы швейной маши ее следует 
сх полгоревшие кас- отпустить в пламени спички. ей млен 
те дно толстым иглу нужно снова закалить т р 
‘она вой конфорке ло желто-красного, 
_ быстро охладив в м 


ля. Не перегружай- 
и плечи. Уязвимы 
дыхания. Хорошо вы- 
а ночь стакан теплого 
ка с медом. В этот день 


ЗОРАВИЕ 


РА У меня - @дллос 


Мой братскоро долженидтивармию. Но 
унего - искривление позвоночника, как бы 
горб впереди. Могут ли его призвать на 
военную службу? Разъясните, пожалуйста. 
'Атакжеявляютсяли плоскостопие и сколиоз 
основанием для признания призывника не 


Уважаемая Ирина! Медкомисс 


наличии искривления позвоночника (киф 
горб сзади, лордоз - горб спереди) только в тя» 
лой форме - ПУ степени, со значительными нар) 
шениями функций. Формулировка должна быть 
такой:'Фиксированное искривление позвон 
ка, подтвержденное рентгеноскопически деф 
мациями позвонков и их ротацией в места 


‘нежелательны любые плано- 
вые операции, включая уда- 

ение зубов. Возможно обо- 
‘стрениеостеохондрозашейно- 
го отдела позвоночника. 


8 апреля. Уязвимы 
_ | грудь, молочные железы, ди- 
° | афрагма, поджелудочная же- 
леза и печень. Ослаблен пи- 
щевод, неешьте слишком го- 
рячей и очень холодной 
(пищи. Благоприятны опера- 
ции на ногах, удаление зу- 
бов. Категорически противо- 
‘показаны аборты! Будьте ос- 
торожны: велик риск пище- 
вых, алкогольных, лекар- 
ственных отравлений. 


Э апреля. Действитель- 
ны все рекомендации преды- 
| дущего дня. Кроме того, уяз- 
вим желудок. Откажитесь от 
спиртного и лекарств. Полез- 
ны вегетарианская диета (Ве- 
ликий пост продолжается!) 
Противопоказаны плановые 
операции на желудочно-ки- 
| шечном тракте, поджелудоч- 
нойжелезе, печени, молочных 
железах. 


10 апреля. Уязвимы об- 
ласть верхней части спины и 
система циркуляции крови. 


годным кслужбе вармии? 


5 


г.Ростов-на-Дону 


Здоровье 


Турецкий астролог М.Гюр- 
гюн утвержлает, что секрет 


Служу Отечеству! 


м 


большего изгиба позвоночника, сопрово 
еся резкой деформацией грудной клетки ы 
тельной недостаточностью Ш степени порес 
тивному типу.” 

То же самое - и с плоскостопием: тольк 
значительных нарушениях функций. Если м 
комиссия дает такое заключение: “Патологиче 
кие конские (полые, варусные, плоско-варусны 
эквино-варусные и другие) стопы, приобретен: 
ные в результате травм или заболеваний необр 
тимые, резко выраженные искривления стоп, пр 
которых невозможно пользование обувью уст: 
новленного военного образца.” 


И.КОНОПЛЕВА 


градусови1У степени - более 50градусов отклон 
ния угла от нормы. 

Устанавливает диагноз заболевания призыв: 
ная медицинская комиссия. Если степеньего тяже- 
сти не максимальна, то она может принять тако 
решение: временно не годен к военной службе (| 
направить на лечение) или годен, но ограниченно. 

Подробную информацию о новых медицин 
ских нормативах по призыву в армию можн 
почерпнуть из “Российской газеты” № 47 от 1 
марта 2003 г. 


| Поэтому возможны боли в 
| спине, сердечные боли, та- 
хикардия (учащенное серд- 
цебиение), гипертонические 
ГЕЕВ 


112 апреля. Действитель- 
рекомендации предыду- 
дня: Крометого, нежела- 
льны плановые операции 
‘сердечно-сосудистой сис- 


‘Сегодня уяз- 
ость, 0С0- 


здоровья кажлого человека 
скрыт в его гороскопе. Что же 
советует астролог каждому 
знаку Золиака? 


Овнам нало есть легкую 
пишу, не пренебрегать луком и 
чесноком. Но слелует ограни- 
чить себя в специях. 

Подхолит любой вил спорта, 
только нало помнить: Овны 
занимают первое место в груп- 
пе риска по вероятности полу- 
чения травм. 


Тельцы, любящие поесть, 
предрасположены к полноте, 
Чтобы держать себя в форме, 
им необхолимо умерить пыл за 
обеденным столом, как можно 
режепосешатьзастолья и мень- 
ше пить вина, 

Аэробика, танцы и утренняя 
пробежка - илеальные вилы 
физической нагрузки для них. 


У Близнецов особых про- 
блем со здоровьем, как прави- 
ло, нет. Их главный недостаток 
- неумение правильно расхо- 
довать энергию. Им рекомен- 


авро тит т. вагона > 2 
аЛ Орд Е 29 
о-турецки | ља 08 
Раки часто переживают При : 
стрессы. Им не преллагается заболеваниях И 
какой-то особой диеты, но ре- дыхательнои _ | Р 
комендуется включать в раци- системы в | 


он инжир и тимьян. 

Для расслабления прелпоч- 
тительны танцы, плавание и 
прогулки на свежем возлухе. 


Львам, часто стралающим от 


расстройств серлечно-сосули- |: 


стой системы, нало всегда лер- 
жать себя в руках, а при избыт- 
ке эмоций не заниматься тяже- 
лыми вилами спорта. 

Если есть избыточный вес, то 
жирная пища - пол запретом! 

Девы предрасположены к 
кишечным заболеваниям, по- 


этому им рекоменлуется пиша 
с большим содержанием во- 


локнистых веществ, вегетари- | 


анская ела, особенно карто- 
фель, свекла, морковь. 

Прогулки на свежем возлу- 
хеиезланајвелосипеле для них 
идеальны. 


Весам противопоказан куль- 
туризм и рекомендована регу- 
лярная гимнастика по утрам. 
Тем, кто стралает от повышен. 


|. 
|. 
| 
Сбор № 1: лист подорож- _ | 
ника - 2 части, лист мать-и- № 
мачехи - 1 часть, трава хвоща № ^ 
- З части, цветки первоцвета | | 
- 4 части. Е! 
1ст.ложкусмесизаливают 8 
1 стаканом кипятка, настай- Ш. 
вают 1час.Процеживают: При- 
нимают по 1/4-1/3 стакана № 
3-4 раза в день послеедыпри @ 
кашле, трахеите, бронхите. 
Сбор № 2: трава тимьян: 
- 1 часть, почки сосновые -_ 
1 часть, плодыаниса - 1 часть, 
плоды фенхеля - 1 часть. 
1 ст. ложку смеси заливают 
1 стаканом воды, нагревают 
на кипящей водяной бане 1 
мин, охлаждают 45 мин. Про 
цеживают. Принимают 1 
1/4-1/3 стакана З раза 
при бронхиальной ас 


ЕС ок 0-6 сан ЕДД 


Сбор № 3: корен 
1 часть, трава ти 
1 часть. И 


хе 


2ст. ложки смеси 


| дованы командные вилы 
спорта, а также теннис и бег. 
снову питания должна со- 
ь легкая пиша, преиму- 
но растительного про- 


'НОГО. или пониженного кровя- 


стаканом кипятка, 
ного давления и головных бо- ( 
лей, рекомендуется свести на 
нет употребление мяса и сла- 
достей, В ежелневном рационе 
желательныяблоки и виноград. 
(Продолжение следует). 


ГОРОДЕ" 


епьник 
о ТТ 


06.00, 09.00 Док, сериал 
“Дискавери” 
), 18.00, 02.00 Ново- 07.00,08.10,07.25,07.45,12.15 1240 


ыы поймет лиць 1200 Муф 


08.30, 13,30 ТВ-Клуб 
155 Фабрика звезд 08:45 Медицинское обозрение 
‚ведет Колобков 


10:05 Худ фильм “ПОЕЗДКА Ч 
Когда? Финал ве- ГОРОД” У 


11,40 Шоу Бенни Хилла 


Ч 13:15 Наши песни 
пествия, натуралиста у 
детектив “Героиновый а Сериал "МАЙАМИ 


“ЗЕРКАЛО ТРЕСНУЛО” 
ая стирка 
оу Клары Новиковой 


“Завтрак с 


15.00;19.00 СлужбаЛичных Новостей 
15:30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" 
16.00 Запретная зона 

17.00, 20.00, 23,35 Окна 

18.00, 00.35 Сериал “НАША СЕКРЕТ- 
НАЯ ЖИЗНЬ" 

19:30, 23.05 Москва: инструкция по 
применению 

21.00 Худ.фильм “ПРОГУЛКА С ПРИ- 
ДУРКАМИ" 

01.35 Империя страсти 

02.20 Сериал “72 ЧАСА" 


етстать миллионером? 
Я 


Последний герой - 3 
Независимое расследование 
40 Новый день 

"Апология 

Сериал “БЕГЛЕЦ" 

Хўд.фильм “ПОД: ВУЛКАНОМ” 
Сериал “ОТНОСИТЕЛЬНОСТЬ" 


_ россия" 

Доброе утро, Россия 
И 059 Сериал“РУССКИЕ АМА- 
о Сериал “КОБРА. АНТИТЕР- 


® 10.40, 17:20, 19.50 Дежурная часть 
1.00, 14.00, 17.00,20.00,23:00,05.00 


Вести. 06.00. Доброе утро 

11.20 Короткое замыкание 09.00, 12.00, 15.00, 18.00,02.00 Ново- 
12.20)В “Городке” сти т 

12.30 Вести недели 09.15, 19.00 Сериал “ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
13.30 Неделя в городе ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ? 


_ 14.20 Что хочет женщина 
_ 15.10 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 


10:05 Сериал “ПЛУХОМАНЬ" 

11.05, 16.25, 23.55 Фабрика звезд 
11.35 Мультфильм 

12.15 Худфильм "КАК СОВЕРШИТЬ 
УБИЙСТВО” 

13.40 Непутевые заметки 

14.00, 14.30,00.40, 04.40 Новый день 
15,20 Сериал “ЗЕРКАЛО ТРЕСНУЛО" 
17.00 Большая стирка 

18.25 “Сати” 

20.00 Основной инстинкт 

21.00, 23:30 Время 

21.40 Сериал “ДРУГАЯ ЖИЗНЬ" А 
22.45 Док сериал “Звездный отряд", 


5 Честный детектив 
.45 Экспертиза 
, 03.30 Дорожный патруль 
 23.30'Вести = Спорт 
‚30 Вести — Москва 
риал “КОМИССАР РЕКС" 
ОКОЙНОЙ ночи, малыши! 
иал “ТАЙГА” _ 
уд.фильм “ЖИВОЙ ТОВАР" 


Футбол России 
Худ.фильм “ЗАЩИТА ЛУЖИ- 


фильм 2 
5.15 Канал “Евроньюс” на 00.10 На футболе 
м языке 01.10 Апология к 
| 02.10 Сериал “БЕГЛЕЦ 


03:05 Худфильм “ЖЕНА БОГАЧА” 
05.05 Сериал “ОТНОСИТЕЛЬНОСТЬ" 


Россия \ 


05.45 Доброе утро, Россия 

08.45, 29 аа “РусокКИЕАМА- 
; ЗОНКИ? а 

ок. сериал “Экстремальный 09:40, 22.00 Сериал “ТАЙГА 

У 10.40, 17.20, 19.50 Дежурная часть 
ия = репортер 11.00, 14.00, 17.00, 20.00, 23.00,05.00 
м “СЛУЧАЙ В АЭРО- Вести 

11,20 Короткое замыкание = 
12,20 Сериал "ЛОДКА ЛЮБВИ 
13.15, 16.45 Экспертиза 

13.30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18.20, 20,30 Вести – Москва 
14.20 Что хочет женщина 
ЕРСКИЕВОЙ- 15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
7 и 


И ВЗГЛЯД. а 
"ОНА НАПИСАЛАУБИЙ- 


16.15 Агентство одиноких сердец 
+ 1750, И 8 пробы арт 
05, 23.30 Вести ~ Спо ? 
те Сериал “КОМИССАР РЕКС 
_ 2050 Спокойной ночи, малыши! 


ПРОГРАММА ТВ 


23.40 Худ. фильм “НЕБЕСНЫЙ 


01.50 Худфильм "БОРОДА В 
ОВОО ЕА 
08.10) 05.15 Канал 


и 
Евроньюс” на 
русском языке 


06.00 Утро на НТВ 
ны Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 


10.00,11.00,12.00, 14.00, 15.00, 16 
1700.18.00 Обед о 
10:20 Погода на завтра 

10,25 Очная ставка 

1 І т И поединок 

"Чо Луд.фильм "СЛУЧАЙ В |= 
ПОРТУ”, 2 серия с 
3.40 Криминал 

4.05 Путешествия натуралиста 
и “ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 


15.35 Принцип “Домино” я 
7.05, 20,50 Сериал "БАНДИТСКИЙ 
ПЕТЕРБУРГ? 


8.20 Док, сериал "Преступление и 
наказание? й 

9,35, 23.25 Сериал “ПЯТЫЙ АНГЕЛ? 
22.00 Страна и мир 

22.40 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ” 

0:30 Футбол, Лига чемпионов. 174 
финала, “Реал” — “Манчестер Юнай- 
тед” 

02.20 Дневник лиги чемпионов 


02.55 Ночь 
6059 


06:00, 09.00:Док, сериал “Завтрак с 
"Дискавери" 
07.00,07.25,07.50,08:10, 12.10) 12.30, 
12.55 Мультфильмы 

08:30 Мамина школа 

10:05 Худ:фильм “ПРОГУЛКА СПРИ 
ДУРКАМИ” 

3.15 Наши песни 

13.30 ТВ-клуб 

4.00’Сериал "МАЙАМИ СЭНДС" 
5.00, 19.00 СлужбаЛичных Новостей 
5.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ? 
6.00`Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
17,00,20.00,23.45 Окна 

8,00, 00.45 Сериал "НАША СЕКРЕТ- 
НАЯ ЖИЗНЬ” 

9,30, 23,15 Москва: инструкция по 


применению К 
21.00. Худ.фильм “ТАЙНЫЙ АГЕНТ 
РОЙС" 

01,45 Империя страсти 

02,35 Сериал “72 ЧАСА" 


06.00 Доброе утро 
(9,00, 12.00, 15,00, 18,00,02.00 Ново- 


сти 
09.15, 19.00 Сериал" ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ! 


ЕЖДВ” 
10.05,21.40 Сериал ДРУГАЯЖИЗНЬ" . 


11.05, 16.25, 23.55 Фабрика звезд 


11.35. Мультфильм а 
12.15 Худфильм "КАРТУШ т 
14.00, 14.30,00,10,00.40, 05.45 Новый 


ЕНБ 
Ги Сериал ‘С ПОМОЩЬЮ ЗЕР- 
КАЛА? 

17:00 Большая стирка 


18.25 Смехопанорама 
20:00 Основной инстинкт 


21,00, 23.30 Время : 
22,45 Док сериал “3 Аааа 
фил риал Звездный отряд”, | 


01.10 Апология 

02.10 Сериал “БЕГ ЛЕЦ” : о з 

03:05 Худ.фильм "АЛЬБИНОС” Ч 

05.05 Сериал "ОТНОСИТІ ЕЛЬНОСТЬ” 1 р р 
апрел 

кау е 

05,45 Доброе утро, Россия 

08,45, 20:55 Сериал РУ = 

уд риал "РУССКИЕАМА 


А 
„30, 17,20, 19.50 Дежурная часть 
11.00, 14.00, 17:00, 00008000760 
Вести 

11.20 Короткое замыкание, 

12.20 Сериал “ЛОДКА ЛЮБВИ" 
18.15, 16.45 Экспертиза 

13,30 Москва — Минск 


0600 Доброе ут. 
090020015048 
СТИ 

0915 19 00Сериал* 


НАД 
11,35 Мультфильм к 


и 
,0 


13.45, 18.20, 20.30 Вести = Москва 1219 А Фили КОНТР 

14,20 Что хочет женщина 0 1430,00.10,0040, 

16 0 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 152 сериал С ПОМОЩЬЮ ЗЕР- 

Я КАЛА” Е, 

16.15 Агентство одиноких сердец 

17.50, 01.40 Дорожный патруль И в ри 

18.05, 23.30 Вести = Спорт 00 АНАА раа. 

18:50 Сериал “КОМИССАР РЕКС? 2100, 23308 “ 

20.50 Спокойной ночи, малыши! ао 0 

23.40 Худ:фильм “БЕЛЫЙ ТАНЕЦ" 0110 АПОЛОГИЯ Е 

01.55 Горячая десятка 0210 Худфильм “НИКСОН” 

02.50, 05.15 Канал “Евроньюс” на „= ’^УД ФИЛЬМ 

русском языке воссия | 
: 05.45 Доброе утро, Россия иа 

06.00 Утро на НТВ 08.45, ие Сериал РУСОКИЕАМАЄ 


0900 Сериал СКОРАЯ ПОМОЩЬ = оо 


10.40, 17.20, 19,50 Дежурная чать — 
10.00,11.00, 12.00, 14.00, 15,00, 16:00, ге А 
1700 180 190 бетоны 11.00,14.00,17.00,20.00,28.00,05.00. 


Вести 
10.15 Погода на завтра 
10.20 Внимание: розыск! и ИЯ 
11.05 Растительная жизнь 1875 ии Е $ 
11.35 Вы будете смеяться! 18.30 ВСЯ СЯ р 7254 
1205 уд филым "СЛУЧАЙ ВАЗРО- 1345, 1820, 20.30 Вести = Моовва 
т У Е сари = репортер 14.20 Что хочет женщина ев 
14:05 Путешествия натуралиста 16.45 Агентство одиноких сег 


14.35 Сериал ‘ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО” 
15,35 Принцип “Домино” 


17.50, 02.30 Дорожный патруль 
18.05, 23,30 Вести = Спој т у 
18.50 Сериал “КОМИССАР РЕКС” | 


17.05, 20:50 Сериал “БАНДИТСКИЙ 2050 Спокойной ночи, малыши 
Е 2340 Худ фильм "ВСТРЕЧА С ВЕНЕ- 
18.20 ни. ЕЧ РОЙ? > 
19.35 Сериал "ПЯТЫЙ Г А ЧЕ. +, 
22.00 Страна и мир 02.00 Синемания 


02.45, 05.15 Канал “Евроньюс 


22.35 Футбол. Лига чемпионов. 1/4 русском языке 


финала, “Ювентус” = “Барселона” 


025 ай ДОКТОР 

1.35 Сериал “ у 

02.20 Дневник лиги чемпионов 0600 Утро наНТВ и 
02.50 Е 0900 Сериал “СКОРАЯ ПО 


8 у. 
нт) 1000,10, 12.00,1400,15: 
0.0, 0900 Док, сериал *Завтракс 1100.18 0019001 


“Дискавери” ° 102 
07.00,07.25,07.45,08.10, 12.25.1250 1 05 Квартирный 
Мультфильмы 12.05 Худ. фильм 
08.30 Ваше здоровье РЕЙС”, 1 серия 
08.40,133018-ӱб н пие 
ДЕ Худ: фильм ТАЙНЫЙ АГЕ А05 Пута 
13.15 Наши песни Я 

14,00, 03,25 Сериал “МАЙАМИ 

СЭНДС” 87 

15.00, 19.00 Служба Личных Новостей ПЕТЕР 

15:30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" 

16.00 Сериал “ПЕРВАЯ В 


ОЛНА? 
11100,20,00,23400кна 


РАЕН ТО 


10:00, 171.00, 12,00, 14.00, 15.00, 16,00, 

17.00, 18.00, 19.00 Сегодня 
пакс 10.20 Погода на завтра 
10.25 Док, сериал “Преступление и 
наказание" 
11:05 Док, сериал “Национальная 
безопасность” 
12.05 Худ фильм "ШОФЕР НА ОДИН 
СЕМЕРО ДЕТЕЙ’ РЕЙС”, 2 серия 

13,30 Профессия – репортер 

13.50 Криминал 
14.05 Без рецепта д 
14.35 Сериал"ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО” 
15:35 Принцип “Домино” __. 
17.05 Сериал “БАНДИТСКИЙ ПЕ- 
ТЕРБУРГ" 


8.15, 12.15.12.35, 


) Сериал “МАЙАМИ 


Служба Личных Новостей 
“ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ” 


о. 18.20 Кома 
45 Сериал "НАША СЕКРЕТ- 19.35 Свобода слова 
ЖИЗНЬ" о ИИ "ОСЬМИНОЖКА" 
130, 23.15 Москва: инструкция по 23.30 Все сразу 
а 005 уд билм КОД НЕИЗВЕС- 


1.00 Худфильм “ЭМОС И ЭНДРЮ’ 02.15 Ночь 
1.45 Империя страсти х 
02.35 Сериал “72 ЧАСА” 


\ Пятница, 
| - 11апреля 


06.00 Доброе утро 
г 09100, 12.00, 15.00, 18.00,00.40 Ново- 
сти. 
(09.15, 19:00 Сериал"ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" | 
_ 10.10 Сериал “ДРУГАЯ ЖИЗНЬ” 
11.10, 21.35 Фабрика звезд 
11.40 Сериал "ТВИНИСЫ” 
12.15 Худ фильм “ГОЛУБАЯ СТРЕЛА" 
_ 1400, 14.30, 05.40 Новый день 
тЫ Худ.фильм “ЮНЫЙ ГЕРКУ- 


н 


06.00, 09:00 Док. сериал “Завтрак о 

“Дискавери” 

07.00,07.25,07.45,08.10, 12.15,12.40, 

13.05 Мультфильмы 

08.30, 13.30 ТВ-Клуб 

10:00 Худфильм “ЭМОС И ЭНДРЮ" 

13.15 Наши песни 

14.00, 03.25 Сериал “МАЙАМИ 
НДС” 


15.00, 19.00 СлужбаЛичныхНовостей 
15,30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" 
16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА” 
17.00, 20.00, 23.35 Окна 

18.00, 00:35 Сериал “НАША СЕКРЕТ- 
НАЯ ЖИЗНЬ” 

19,30, 23.05 Москва: инструкция по 
применению 

21.00Худ.фильм “ПАРЕНЬ, ТЫ ПОПАЛ" 
01.35 Империя страсти Е 
02.25 Сериал “72 ЧАСА" 


Суббота, . 
12апреля | 


17.00 Большая стирка 
25 Док. детектив “Декорации для 
еступления” 
50 Поле чудес 


В Ж 
Ў ‘ўд. фильм “МОЙ ЛЮБИМЫЙ 
АНИН” 


И А 
Худфильм “НЕЗАБЫВАЕМОЕ” 
д.фильм “СЦЕНЫ В МАГА- 


06.00,07.00,08:00, 10:00, 12.00, 14.00, 
18.00, 01.45 Новости 
06.10, 18.20 Шутка за шуткой 
07.10'Сериал “ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- 
КУЛЕСА” 
08:20/Играй, гармонь любимая! 
05:00Вести 09.00 Олово пастыря 
Й 09.15 Здоровье 
10.15 Смак 
10,35 Смехопанорама 
1115 Возвращение домой: А, Абду- 
лов, “Фергана” 
_ 1240 Путешествия натуралиста 
12,40, 05.30 Новый день 
А о Док. сериал “Тайны забытых 
0 
13,35 Мультфильм 
5 Себряный шар 
Худ.фильм “УКРОЩЕНИЕ 


‚930 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" 


Россия № 
06.00 Худфильм “ДЕЛО № 306” 
07.15 Киноистории Глеба Скорохо- 
дова 
07.25, 07.45 Мультфильмы 
08:05 Студия “Здоровье” 
08:40 Золотой ключ 
09:00 Сборная России 
09,25 Военная программа 
09,45 Утренняя почта 
10,20 Сток одному 
11.15 Сам себе режиссер 
12.15 Традиционный сбор; обитае- 
МЫЙ КОСМОС 
13.10 Клуб сенаторов 
4.00, 20:00, 05.00 Вести 
14,20 Худфильм “КАРЬЕРА ДИМЫ 
ГОРИНА" 
16.00: Футбол. Чемпионат России, 
“Динамо” (Москва) ЦСКА 
8.00 “Битва за космос, История 
русского "шаттла" 
9:00 Аншлаг 
20:25 Зеркало 
20,50 Честный. детектив 
21.15 Худфильм "СЕМЬЯНИН" 
23.40 Худ.фильм "ЧЕСТНАЯ КУРТИ- 
ЗАНКА” 
01.55 Худ.фильм “ВЗЛОМ” 
03:40, 05.15 Канал “Евроньюс” на 
русском языке 


06.00 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО” 
06.45, 08.05 Худ.фильм “ДЖЕЙМС 
БОНД - АГЕНТ 007" 

08.00, 10.00, 11.00, 12.00, 13.00, 15.00, 
6.00, 17.00, 18.00, 19:00 Сегодня 
09.00 Без рецепта 

09.30 Путешествия натуралиста 
09,55 Погода на завтра 

0.05 Кулинарный поединок 

11.05 Квартирный вопрос 

2105 Профессия = репортер 

12.25 Служба спасения 

13.05 Худ.фильм “ВОЗВРАЩЕНИЕ 
ВЫСОКОГО БЛОНДИНА” 

14.45 Вкусные истории 

15.05 Своя игра 

16.20. Женский взгляд 

17.05 Худ.фильм “БРАК ПО-ИТАЛЬ- 
ЯНСКИ” 


19.35 Сериал "СЫЩИКИ" 

20.45 Худфильм “ПЛОХИЕ ПАРНИ” 

23.00 Супербокс: Майк Тайсон про- 

тив Джулиуса Франсиса 

80 Худ.фильм “УБЕЙ МЕНЯ НЕ- 
НО: 


|У 


06.00,07.00,08.00, 10:00, 12.00, 14.00, 
00.10 Новости 

06.10 Шутка за шуткой 

07.10 Сериал “ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР= 
КУЛЕСА” 

08.20 Служу России! 

08.50, 13.35 Мультфильмы 

09.10 В мире животных 

0.15 Непутевые заметки 

10.35 Пока все дома 


2.10 Большие родители 

.40 Клуб путешественников 

3.20, 16.50 Ералаш 

14.15 Властелин вкуса 

15.10 Спасатели 

5.45 Слабое звено 

7.00 Док. сериал “Живая природа” 
8.00 Времена 

9.15 КВН-2003. Высшая лига 

21.35 Худ.Фильм “АПОЛЛО-13° 
00:20 Профессиональный бокс: Юрий 
Романов против Стива Мюррея Е 
01.10 Худ Фильм "НАЕМНЫЙ УБИЙ- 
ЦА ИЗ ШКОЛЫ! ГРОСС-ПОЙНТ” 
03:05 Худ.фильм “РОККО И ЕГО 
БРАТЬЯ” . 


Россия № 


06.00 Худ фильм "ЖИЗНЬ И УДИ- 

ВИТЕЛЬНЫЕ ПРИКЛЮЧЕНИЯ РО- 

БИНЗОНА КРУЗО" 

07.25, 07.35 Мультфильмы 

08:20 Русское лото 

09.05 Т8 Бинго-шоу 

09.35 Неделя в городе 

10.15 Утренний разговор 

10.45 Городок 

11.20 Худфильм "ВЗЛОМЩИКИ” 

13.10 Парламентский час 

14.00, 05.00 Вести 

14,20 Вокруг света 

15,15 Диалоги о ЖИВОТНЫХ 

16.20 Док, сериал "Оружие России" 

17.10 Комната смеха 

и Запретная зона р дао улын, ЕТЕДЬ 
| "ФИЛЬМ “МЕЛКИЕ МОШЕН- 20.00: Вести н Јели Ў 

с оини 


231 


01.20 Худфильм “ЗА ГРАНЬЮ СМЕРТИ" 


АН 
07.00, 11.35, 19:00 Москва: инструк= 
ция по применению 
07.25 Служба Личных Новостей 
07.50, 14.50 Сериал “ДОКТОР ФИТЦ" 
08,50, 18:00 Слава за минуту 
09,40 Истории богатых и знаменитых 
10,00 Док, сериал “Завтрак с “Дис= 
кавери” 
11:05, 15.55 Сериал “КОАЛЫ НЕ 
ВИНОВАТЫ" 
12,10 Худ фильх “МЕЛОДИИ ВЕ- 
РИЙСКОГО КВАРТАЛА” 
14:20 Фигли-Мигли 


16:30. Худ.Фильм "ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
БУРАТИНО? 1 серия 


т = 


Том Хэнкс в фильме “АПОЛЛО-13” (воскресенье, 1-й канал, 21:35) 


03.45, 0545 Канал “Евроньюс” ва = 
русском языке. А 


06:00 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО” _ 
06.50 Худ.фильм “БЕЗЫМЯННАЯ _ 
ЗВЕЗДА”, 1 серия 3 
08.00, 10.00, 11.00, 12.00, 13.00, 15:00, 
16.00, 17.00, 18:00, 19.00 Сегодня А 
08.05 Худ.фильм “БЕЗЫМЯННАЯ 1 
ЗВЕЗДА”, 2 серия Ура 
09.15, 14.50 Вкусные истории 

09.25 Шар удачи 

09.55 Погода на неделю 

10.05 Сериал “ЛЮБОВЬ ВДОВЦА” 

11.05 Растительная жизнь 

11.40 Вы будете смеяться! 

12.05 Влияние , 

13:05. Худ.фильм “ЛАРЕЦ МАРИ 
ЕДИЧИ” 


15.05 Своя игра 

16.15 Док. сериал “Экстремальный 
контакт” 

16.45 Принцип “Домино” 


18.05 Док. сериал “Национальная 
безопасность” 


19.35 Сериал «СЫЩИКИ? 

20.45 Худ.фильм “АНГЕЛ МЕСТИ” 
22,35 Худ.фильм “СНАЙПЕР” 
00.35 Сериал “КЛАН СОПРАНО" 
01.35 Журнал лиги чемпионов 
02:05 Ночь 


07.00, 11.30 Москва: инструкция по 
применению 

07.30 Служба Личных Новостей 
07.5, 14.50 Сериал "ДОКТОРФИТЦ" 
08:50, 18.00 Слава заминуу 0 
09.40 Истории богатых и знаменитых 
10.00 Док, сериал “Завтрак с “Лис 
кавери" 

11.00, 15,55 Сериал “КОАЛЫ: 
ВИНОВАТЫ" | 


12.05 Худ фильм "МЕЛ 
НИКИ”, у 


е-лавние времена, лет пятнал- 
двадцать назад, когла на обыч- 
Ю пенсию вполне можно было по- 
чески прожить, - помню, прелосте- 


А 


© Выходи на пенсию! Пенсионеры 
е живут. Старую лошадь хомут и 


`ругое воспоминание из той же старо- 
ей поры. Жалуюсь знакомому, кото- 
1 давно уже “на заслуженном отдыхе“, 
замотался с делами - спасу нет. А он 
вечает с завистью: 

> ЭХ, Вололя! Вот ложивете до мос! о, 
лете никому не нужным стариком, - еше 
К позавилуете сеголняшнему замоту! 
ель замот - это жизнь. Вель это живая 
изнь тормошит вас и дергает со всех 
боков!.. 

Әти разговоры странно вспоминать 
| сеголня, когда выхол на пенсию - бела, 
еслијнеулается сохранить работу. Конеч- 
Но, много люлей живет на одну пенсию, ла 
вель язык не поворачивается назвать это 
существование жизнью. 

Замот сеголня - условие не как лольше 
прожить, акак элементарно выжить. Люли 
хватают столько работы, сколько есть, не 

— _ вАумываясь особо в летали, в то, получит- 
ся ЛИ © отлыхом; с отпуском. 
Главное - заработок. Лаже если сегол- 
ня с этим более-менее ничего, нет ни 
злеишей уверенности в завтрашнем дне. 
Похоже, властьтуманно представляет себе 
жаишее булушее страны. 
‘отдаленной перспективой легче имен- 
Отому, что - отлаленная. Говори сме- 
кая благолать там впереди, - ло нее 


ны 3-5 Ы 


Если сократить всё чело- 
ство до деревни в сто 
елей, принимая во вни- 
ие все пропорциональ- 
соотношения, вот как 
стые слова. 


инами; 
ыми; 


недели. 


осексуальными; 
мосексуальными; 
‹ будут владеть 
и все 


этом мире. 


Е? 


мире. 


Посмотрев на мир с 
этой точки зрения, пони- 
маешь, что потребность в 
солидарности, понима- 
нии, терпимости - не пу- 


Подумай и об этом 

Если сегодня с утра ты 
проснулся здоровым, ты 
счастливее, чем 1 мил- 
лион человек, которые не 
доживут до следующей 


Если ты никогда не пе- 
реживал войну, одиноче- 
ство тюремного заключе- 
ния, агонию пыток или! го- 
лод, ты счастливее, чем 
500 миллионов человек в 


Если ты можешь пойти в 
церковь без страха и угро- 
зы заключения или смер- 
ти, ты счастливее, чем 3 
иллиарда человек в этом 


Азавтра-вотоно. Завтралетямвшколу, 
в институт, в армию, в загс. Аля этого зав- 
тра средства сегодня необходимы. Кор- 
мить-поить, олевать-обувать, учить-лечить. 
И взятки, взятки лавать! Врачу, профес- 
сору, военкому, чиновнику, гаишнику. Эта 
статья ломашнего бюлжета: “На взятки“, - 
опережает в росте все другие расхолные 
статьи. С ней без замота не справиться. 
Но зато, значит, и жить мы булем дол- 
го?.. Вель как установлено выше, лошаль 
хомут и оглобли держат. И хотела 6 отки- 
нуть копыта, ласбруя нелает. Учить-лечить 
нало, кормить-поить. 
В.СЕРГЕЕВ 


Если в твоем холодильни- 
кеестьеда, тыодет, утебяесть 
крыша над головой и постель, 
ты богаче, чем 75% людей в 
этом мире. 

Еслиутебя есть счетвбан- 
ке, деньги в кошельке и не- 
много мелочи в копилке, ты 
принадлежишь к 8% обеспе- 
ченных людей в этом мире. 

Еслитычитаешь этоттекст, 

- ты не принадлежишь к 
тем 2 миллиардам людей, 
которые читать не умеют. 


Хорошо сказал некий 


мудрец: 
“Работай, как будто тебе 


не надо денег, 
люби, как будто тебе никто 


никогда не причинял боль, 
танцуй, как будто никто не 


смотрит, 
пой, как будто никто не 


слышит, 


ле рай”. 


Пресвятой огор диц 
Как солнечнь 
сквозь сте 


Кто сегодня незнаетв обще т 
о том, как ангел принес благую ве 
Марии: быть ей Богоматерью! 


знают подробности. { 

По церковному преданию, это и: 
тие не стало девушке в такую уж новос1 
Живя и воспитываясь в иерусалимско 
Храме, она прочитала у пророка Исай 
“Вот, дева во чреве зачнет, иродит Сына, | 
и наречется имя Ему - Эммануил, что. 
означает: с нами Бог”. 

Трепетный интерес у девочки вызы-. 
вал не только грядущий Мессия, но и та 
дева, которая родит Его. Приметы свиде- | 
тельствовали, что будущая Богоматерь | 
ходит уже по земле. Кто она, какая? И как 
это сможет она родить, оставаясь дев- 
ственницей?.. Марии мечталось быть 
возле Богородицы хотя бы последней | _ 
рабыней. 5 
И вот однажды, когда она стояла на 
“полунощной” молитве, вдруг “облистал” | 
ее некий небесный свет, и дивный | 
оттуда, из света произнес: | 
- Ты родиши Сына Моего!.. 
Случилось это, когда Марии было две- 
надцать лет. Еще два года живя при Хра- 
ме, они ни словом, ни полсловом не об- 
молвилась никому - ни подругам, ни 
священникам - о случившемся. бъ, . 
Но четырнадцати лет девочка, по тог- 
дашнему правилу, становилась девуш- 
кой, невестой. Мария вдруг объявила, 
что посвящена родителями Богу и замуж | 
ни за кого не пойдет. Священники оказа- 
лись в затруднении. Оставаться при Хра- 
меей больше нельзя, но родители ее уже 
умерли - идти ей тоже некуда. Не води- 
лосьещеиженскихмонастырей, где жили _ 
бы “уневестившиеся” Богу. Мария, со! 
ственно, была первой монахиней, еще 
даже до возникновения монастырей. 
Священники прибегли за советом к 
Богу. Совет оказался такой: выдать яко 


нил ее невинность для Всевышнего. 
ругаже определить так: оставить на | 


утру “прозябнет”, то есть даст зеле! 
побег, тот и “обручник?. Зазеленел посо 
Иосифа. 
По всемупоэтому, когдаГавриил 


ном онаужене составляла для нее! 
тия. Ее по-человечески, по-женски? 
интересовала больше физиоло 
сторона дела. Какименно Гос 
в нее, если не по-земному? 

Жаль, что ответа Гавриил: 
гелий, самой читаемой 


живи, как будто на зем- 


книге. Эти слова должнь 
ющие и неверуюш 
наглядны и глубо 

- Господьпройдетт 
гел, - как солнечный луч 
Люди еще две: 
подозревалио ф 
все' живое на 3 


ческий ийогноз 
по 73 апреля, 


‚ Реальны позитивные сдвиги в карьере, такие, 
работы или реорганизация дела. Не доверяйте 
тайны окружающим, будьте тактичнее с началь- 


Телец. Энергетический потенциал ослаблен, воз- 

пожны недомогания, простуды или депрессия. Не пере- 

‘едайте - можно набрать вес, избавиться от которого 
будет непросто. 


Близнецы. Благоприятную в целом картину недели 
_ нарушат мелкие недоразумения. Возможна неверная или 

намеренно искаженная информация, интриги нечестных 
г _ конкурентов или нерадивых коллег. 


Рак. Деловые отношения с партнерами окажутся пло- 
дотворными, а подписанные контракты могут привести 
к поездке. Служащий может надеяться на похвалу на- 
чальства, повышение по службе или прибавку к зарплате. 


= 


Лев. Служащий получит возможность продемонстриро- 
вать свой достоинства коллегам и начальству. Если есть 
| _ желание сменить работу, то следует активизироваться. 


Дева. Многие Девы столкнутся с неверной информа- 

цией, узнают чью-либо тайну или запутаются в собствен- 
Д ных интригах. Берегите репутацию и помните слова: 
7 “Молчание - золото”. 

Весы. Предприниматели всех рангов наладят контак- 
ты с друзьями или высокими особами, от которых может 
зависеть дальнейшее развитие дел. Возможны финансо- 
вые разногласия и взаимные претензии. 


Скорпион. Много работы, удастся свернуть горы. 
Деньги поступят с постоянного места работы или из ста- 
рых проверенных временем источников; солидная сум- 
ма возможна с 7 по 11 апреля. 


Стрелец. 11-14 апреля реальны денежные поступле- 
ния. Прилив энергии. 


Козерог. Непреодолимое желание заняться личными 
делами. Не противьтесь. 


Водолей. Возможна поездка, которая пройдет удачно. 
Чуть позже - неожиданные препятствия, осложняющие 
течение дел. 

Рыбы. Неделя во многом удачна, но и противоречива. 


Во главу угла встанут финансовые вопросы, и здесь Рыб 
ожидают как удачи, так и некоторые огорчения. 


Чайнворд “Живопись” 


_1. Картинная галерея во Флоренции. 2. 
Название живописца в ХМ! веке. З. Россий- 
ский художник (“Свежий кавалер", “Сва- 

ство майора”). 4. КартинаК.П.Брюллова. 

Г оизведение И:М.Ракши. 6. Изображе- 


Ре 


і с простертыми к небу руками. 


ве ХМІІЕХІХ веков, сложившееся вака- 
х художеств. 9. Подставка для под- 


ну. 10. Краски, растертые на 
ке. 11.Собраниерисунков, реп- 


ольшие картины. 13. Работа 
на. 14. Итальянский живопи- 


Родоначальник русской 
, создатель картин “На 


СЕВ ВЕ Е В ЕЕ 
СЕЗЕ Е Е ССА Е Е 
ГС ЗЕЯ ЕВА Е а аа 
иен 


нА, 


Конкурс 
“Истории из конвертов” 


Егорке Пуляеву шесть лет. 

Вышел он на улицу прогулять своего 
щенка, а там соседка пасла гусей. Гово- 
рит ей Егор: 

- Бабушка Ина, угалайте из трех раз, 
как мою собаку зовут. 

А она говорит: 

- Да я уже старенькая, не смогу. 

Тогла он говорит: 

- Альфа! 

- О, такэтосучка! - удивилась соседка. 
- А зачем вы взяли сучку? 

Он ей так быстро ответил: 

- Да уже сучков не было, разобрали. 
Зато она красивая, волоплаваюшая. У 
нее ллинные и кулрявые уши. Она меня. 
любит. Ия ее - тоже. 

Прислала Тамара Захаровна 
ПУЛЯЕВА 
ст-ца Калининская, 
Краснодарский край 

Приз: О.Генри, “Вожлькраснокожих”, 

роман. 


Газета отпечатана в типографии Об, 
ООО «Батайское гем печатный лист. 


полиграфическое предприятие» Выходит один разв неделю. 
346880, г. Батайск, ул. М.Горького, 84, 


Номер набрани сверстан 
в Компьютерном центре 
"КРЕСТЬЯНИН", 


пашне", “Захарка”. 17. Труд И.С.Глазуно- 
ва. 18. Стенная живопись на сухой штука- 
турке. 19. Подлинник. 20. Полотно М Ка- 
раваджо. 21. Произведение искусства из 
трех картин. 22. Первый крупный анг- 
лийский живописец. 23. Самое знамени- 
тое творение А.Рублева. 24. Красный кра- 
ситель. 25. Картина с изображением нео- 
душевленных предметов. 26. Собиратель 
произведений русскего искусства. Его кол- 
лекция живописи стала основой картин- 
нои галереи в Москве. 27. Торжественное 
открытие художественной выставки 28 
Работа А.С.Степанова. у А 
во французской живопи 
Дега). 30. Дворцовое со 


Загадки 

У кого одна нога, 

да и та без башмак 
© 

- Черная? 

- Нет, красная. к 

- А почему она белая? 

- А потому, что зеленая. | 
© 

Где вода стоит столбом? 

© 


Всё поле в серёжках: 


Прислала Света 
ШАБЫНИНА, 10 лет 

ст-ца Архангельская, 

Краснодарский край 


Три салфетки 
(английская задача) 
Возьмите три одинаковые 

квадратные салфетки со сто- 
роной в 1 футкаждая и скажи- 
те, насколько большой квад- 
ратный стол можно покрыть 
ими? 

Не следует делать ника- 
кихразрезов. Просто положи- 
те салфетки на стол, ихможно 
загибать и складывать. Ка- 
кой наибольший квадрат 
удается покрыть таким об- 
разом? 


Ответы 
на задания из № 13 
Линейный кроссворд 
Астраварактарабракитара- 
ловодкабанкрот 
Марки на доллар 


5 двухцентовых марок, 50 
одноцентовых и 8 пятицен- 
товых марок вместе стоят 
ровно 1 доллар. 


Загадка 
Борт, порт, корт, торт. 


29. Направление 


Ури А 


Между прошлым и будущим 
_5_ мая (понедельник 
` м а 1 ЧЕЗ) 


Имен 
Пужа. Федор 


мы Вита >> = 


В этот день родились 


. 
| : 
6 мая (вторник) 
1 -- Р ы Стиг Пре гаетен свети 
И х з Меха вм т 
| Именины - радае 
р 8 этот дь Бои тора рге. Сеен 
п муза М Ф Гастон 
рі 
ні ‹ $ им ких служ В Я Лакан | ТЗ. ВА 
4 Мик зата Алексвеща (198) 
туша {1923 
| Ва и прав ь плик британи Эмен Черты 
ши права | к 
| 1:1: 
Гла Этот номер газеты, лорогие читатели 7 мая (среда) 
мам и почти целиком посвяшен юридически! А да хужёнмых Сил Р 
Ро вопросам. Именины: ллеай са 
Мы хотим помочь вам. Чтобы, ссылаяс 1 к Качи 
П.Б подзаконные акты, вы могли отстаивать св В этот день родились 
А Писем много. Точнее - очень много. | ее ми СљАгСГ тат Ор Моя пена, брао РЕВ ИРА 
1 превышает наши возможности ответить пеј А кий повт астей Зено 
(ис ратившемуся со своей проблемой Я мая Ічетвеш) 
в И всеже... Мы делаем все, что в наших 4. › Креста м Крбииичь ОНИ 
20 Отвечает на ваши вопросы наш консу а и ега Мана 
ы ы М 224 гАлыёес лр 
1 Виктор Иванович ШОСТКО. 8 
Е зад Ди. Фурье ие вит ЧИР 
25 е. ЗЕЛ оглас Ди 1 Ж224ра реда фри Фен Я сре ое)! МИО ВР РЬ 
сь 2 мая ТУ 
| Тогда я смогу | а 
У меня минимальная пенсия - 766 руї День Ев ; з , 
Го т, что по какому-то закону можн " бо би 
у им зы Басмлий. Стел 
которого я потеряла гол назал^ 10 мая ісибботаі 
Если можно, я тогда смогу выжит! «2 Маса ; 
н РР 2 ? м МАРИ а ный 
п. овокавказский, Александровска: | И” оа Я ламио- КИИНЕ, 
Ис мео С 
У вас есть право перейти на трудовую пез ие " 
о } 
а (п. 6, ст. 9 Закона № 173 от 17. 01; 11 мая (воскресенье 


пенсии, помошь супруга была для ва 
| источником средств к сушествованию А эт 


Ен такого перехола 


е-и а ТА 
о арба ө "оконное 


Тора р І 
Са АБЕ аа 
ЯТУНОВ. ст ва Отрадная, 


Юрьева дня. 
- от семи недугов. 
стлук, того Богизбавитот 


г 6 мая 
О 5-37 - 21.16 @ 7.56 - 1.55 
6-й лунный день. 
Луна в Раке. 
`Егорий. Юрий. 

День Егория - пастуший праз- 
дник, 

Пастухи говорили: “Хоть все 
глаза прогляди, а без Егория за 
стадом не усмотришь”. 

С Юрьева дня начинались на 
селе гулянья, хороводы. 


Т_ мая 
О 5.35 - 21.18 Ө 8.53 - 2.48 
7-й лунный день. 
Луна в Раке. 
Евсеев день. Савва. 


8 мая 

С 5.33 - 21.20 @ 10.05 - 3.26 

8-й лунный день. 

Луна во Льве (5.43). 

День Марка. 

Святого Марка в народе на- 

‹ зывают иногда “ключником”, 

ибо верят, что он владеет ключа- 
ми от дождей. 

На Марка небо ярко, бабам в 
избежарко. 


Грозят 


отключением 

Мы платили за светаккуратно 
и регулярно. Тем не менее из 
электросетей нам грозят отклю- 
чением электроэнергии, еслимы 
некупим новые электросчетчи- 
ки. Срок - месяц. Новый счетчик 
нам не по карману. А в электро- 
сетях говорят, что им не выде- 
ляют деньги на счетчики. И во- 
обще,что это не их забота. Ну, 
если не их, то чья? 


Э мая 
О 5.30 - 21.22 511.28 - 3.52 
9-й лунный день. 
Первая четверть (15.53). 
Луна во Льве. 
Семён Ранопашец. 
Святой Боже пахать поможет. 


10 мая 
О 5.28 - 21.24 212.55 - 4.11 
10-й лунный день. 
Е" Луна в Деве (12.25). 
Много жуков в мае - быть 
летом засухе. 


11 


мая 
О 5.26 - 21.26 2 14.24 - 4.25 Группа 
11-й лунный день. пенсионеров 


Луна в Деве. г. Миллерово, Ростовская обл. 
День Ясона и Максима-Бе- 
резосока. 
Этих святых считают целите- 
лями отлихорадки, поэтомуболь- 
ных поят ‚березовым соком. 


Вы пользуетесь электричеством 
по так называемому договору энер- 
госнабжения. С гражданином, ис- 
пользующим энергию для бытовых 
нужд, “договор считается заключен- 
ным с момента первого фактичес- 
кого подключения абонента к сети” 
(ст. 540 ГК РФ). 

Вас подключили, значит, всту- 
пили с вами в договорные отноше- 
ния, а раз так, должны выполнять 
по отношению к вам свои обяза- 
тельства: Я 

{обязанность обеспечивать над- 
лежащее техническое состояние и 
безопасность энергетических сетей, а 
также приборов учета потребления 
энергии возлагается на энергоснаб- 

жающую организацию, если иное не 
установлено законом или иными 
правовыми актами” (ст. 543 ГК РФ). 

У электросетей появились сомне- 
ния относительно технического состо- 
яния ваших счетчиков? 

В таком случае энергоснаб- 
жающая организация рассеи- 


вает свои сомнения за соб 
ствен- 
ный счет. 20 


С собой землю не возьмешь 


КОПИЛКА 


№ 18 


Я проживала в Морозовском районе Ростовской. 
ласти. В апреле 2001 гола я переехала к сыну в Ворон, 


В бывшем совхозе “Комсомольский” (директор А.Т. 


тенко) остался мой земельный пай (16 га). Мне платили. 
арендную плату зерном. А теперь как быть? 8 
С собой землю не возьмешь. И бросить жалко, 


А.А.ТОЛСТОЛУТСКА 
с. 2-й Кр. Лиман, Панинский р-н, Воронежская обл, с 

Право собственности и аренлные отношения не зави- 
сят от места жительства. Переехав в Воронеж, вы оста- 
лись собственником земельной доли и арендодателем по 
отношению к бывшему совхозу “Комсомольский”, След 
вательно, к вашим отношениям с совхозом в лице его" 
лиректора применимы все положения об аренде, содер- — 
жашиеся в Гражданском кодексе РФ. То есть вы имеете Е 
право на получение арендной платы в срок, указанный в 
договоре аренлы. Виды арендной платы различны. Поми- \ 
мо натуральной может быть предусмотрена оплата и в 
денежном выражении. Поэтому вам необходимо обра- 
титься к директору бывшего совхоза с заявлением об, 
изменении условий договора аренлы в части вила ее 
оплаты. И заменить зерно на его стоимость по цене, О, 
которой вы лолжны договориться (закупочная, рыночная 
или иная). Втаком случаев договор вносится обязанность 
аренлатора (бывшего совхоза) высылать вам аренлную 
плату почтовым перезолом за ваш счет. 

Только не спешите пролавать свою земельную долю; 
как бы на васнелавили. Рыночнойценыназемлю поканет. 
Ине отказывайтесь отлоли, кчемувас булутполталкивать. 


Член семьи. Кто он? 


О 

В моей семье 5 человек (я, муж, дочь, внук и внучка). В 
1996 году при штурме Грозного мы бежали из горола. 
Потеряли всё. За скромную компенсацию купили дом (36 
кв. м), в котором проживаем всей семьей. Я, как постралав- 
шая от политических репрессий, имею льготы по оплате 
жилья и коммуналки. Мои льготы по закону распространя- 
ются на всех членов семьи, но УСЗН отказывается признать 
членами семьи моих внуков (учашихся). Вот какое письмо | 
пришло из донеикого УСЗН: 


“...ЛЬГОТЫ! ПО жилишно-коммунальным услугам предос- а 1 
тавляются вам как реабилитированной и членам вашей і 
семьи: супругу и дочери, внуки же являются членами семьи" 
вашей дочери и находятся на ее иждивении. Факт совмест- и 


ного проживания с внуками и веления с ними общего 2. 
хозяйства может быть доказан вами в судебном порядке”. л 
Насколько правомочно это требование? 7—8 ц 
з Т.Н.ЧУМАКОВА | = 
г. Донецк, Ростовская обл. с 
Решение вашей проблемы упирается в нежелание УСЗН а 
считаться с Колексом о браке и семье и рялом других А 
законов. В Кодексе перечислены признаки Е 
членов семьи. Этобрачныеи родственные отношения. Общая | 
материальная база. Взаимопомошь Взаимные права и обя 7 
занности личного и имущественного характера. Совмест: 
ное проживание. Ведение общего хозяйства. Я 
Круг членов семьи определяется не только семейным, В т 
И гражданским, трудовым и финансовым правом. Отсюл 1 
конкретные права и обязанности Чл ) 


‚ падчерица, фактический воспита: е 
и воспитанник (ст. ст. 80, 81, 85 р 


‚ Что внуки - это ваши внуки. 


ставлением соответствующего акта. 


и автомобиль 


В моей семье трое. 


с Муж получает 1200 
рублей в месяц. Я ухаживаю за ребенком. 


Мой доход - детское пособие. 
Тем не менее нам отк 


субсидии, потому что муж имеет автомо- 


биль. Он при 
- обрел машину до 
женитьбы. 
Правомочен он 


2, ли отказ в субсидии? 
амилию, пожалуйста, не указывайте, 


А.К. 


азали в получении 


с. Развильное, Песчанокопский р-н 
Ростовская обл. : 


Адресные субсидии по оплате жилья и ком- 
мунальных услуг устанавливают после 
предъявления необходимых документов. Это - 
справка из паспортного стола о составе семьи и 
занимаемой площади, справка о всех доходах 
каждого члена семьи (о зарплате - с места рабо- 
ты, о пенсии - из отделения ПФ, о пособиях - из 
отдела соцзащиты, о стипендиях - из вуза ит. п.). 

Право на субсидию имеют граждане, у кото- 
рых совокупный доход семьи на одного челове- 
ка не превышает установленный в регионе про- 
житочный минимум. 

Наличие автомобиля (как и другой техники) 
с не повод для отказа в субсидии. Скорее всего, 
ваш! автомобиль считают источником неучтен- 
ного дохода. Поэтому вашему супругу надо до- 
казать обратное. 


Налог на слово 
“квартира” 


Мне по наследству досталась часть 
квартиры. Налоговая инспекция требует 
заплатить налог со стоимости этой час- 
ти. Я инвалид 11 группы. Насколько я 
знаю, с инвалидов такой налог не берут. 
Но в инспекции говорят, что не облагает- 
ся наследуемый дом, а о квартире закон 


умалчивает. 
Л.С.СИВОЛОБ 


г. Пролетарск, Ростовская обл. 


Налогообложение наследства рег- 
ламентирует Закон № 2020-1 “О на- 
логе с имущества, переходящего в 
порядке наследования или дарения” 
от 12.12.1991 года. Статья 4 Закона 
освобождает жилые дома и транспортные сред- 
ства от налогов, если их наследуют инвалиды І 
и 1 групп, Поскольку слово “квартира” в тексте 
Закона отсутствовало, инвалидам отказывали 
в льготе при наследовании квартир. 

Эту проблему решил Конституцион- 
ный суд в Определении № 13-0 от 
7.02.2002 года. 

Суд определил, что понятия “жилой дом" и 
“квартира” имеют равный правовой статус. И 

поэтому положение статьи 4 о жилом доме не 
может служить основанием для отказа инвали- 

‘дам в освобождении отуплаты налога на перехо- 
дящую в их собственность по наследству кварти- 
ру. Согласно Определению, конституционно-пра- 
вовой смысл данного положения является обще- 
обязательными исключаетлюбоеиноеего истол- 
е в правоприменительной практике. 
казом МНС России № БГ-3-04/434 
4.08.2002 года внесены изменения и 
вИнструкцию Г осналогслужбы Рос- 
занной даты налог со стоимости как 
ов так и квартир, переходящих в 
`лования инвалидам | и І! групп, 


- Привет, Наташка! 


Что 6 имени 
тебе моем? 


Моё имя Наталия. Так напи- 
сано в свидетельстве о рожде- 
нии. Но если заглянуть в мой 
старый паспорт, я - Наталья. Воз- 
можно, при оформлении пас- 
порта невнимательно прочита- 
ли имя в свидетельстве. Или ре- 
шили, что это одно И то же имя. 
Я лумала так же. 

В новый паспорт моё имя впи- 
сали из свидетельства о рожде- 
нии буква в букву, И пояснили, 
что Наталия и Наталья разные 
имена. В одночасье локументы 
стали нелействительными. А мои 
дети - не моими. Тупик. 

Неужели это разные имена? 

Что делать? 

КОПЫЛОВА 
ст-ца Каргинская, Боковский р-н, 
Ростовская обл 

Действительно, Наталия и На- 
талья разные имена. Вы прожили 
значительную часть жизни Ната- 
льей. Логичнееею и остаться, Есть 
закон об актах гражланского со- 
стояния № 143 от 15,11.1987 г. 


Закон допускает внесение ис- 
правлений и изменений в записи 
этих актов. Заявление подается в 
орган загса по месту житель тва 
или по месту хранения записи. 
Перемену имени регистрируют 
путем внесения изменений в за- 


писи актов гражданско! о СОСТО- 
яния, Аннулируют ранее вылан- 
ные свидетельства и вылают вза- 
мен них новые свилетельства с 
учетом внесенных в записи изме- 
нений (ст. 158 СК РФ). 


«Сказал, — 
ито я тут никто 


В 1998 году предприниматель без 
разования юридического лица дал. 
расписку (копию прилагаю): 


“Я, Селиверстов Алекса індрович, 
вместе с Макаровой патер 
приобрели торговый павильон и затратили на 
него каждый из нас по 7 000 000 (семь милли- 
онов) рублей и по 3 000 000 (три миллиона) 
рублей сложились на товар. 


В случае раздела обязую =] елить 
СЬ ВС 
пополам”. . ве. 


Расписка подписана Селиверстовым и 
его женой. Заверена печатью индивиду- 
ального предпринимателя. 

И вот 1 декабря 2002 года Селиверстов 
сказал мне, что я тут никто. Павильон 
оформлен на него. Доходы делили поровну. 

Принадлежит ли мне половина павиль- 
она и половина товара, находящегося в 
обороте на 01.12.2002 года? 

Г Е.П.МАКАРОВА 
п. Розет, Красносулинский р-н, Ростовская обл. 

Расписку можно рассматривать как заклю- 
ченный между вами в простой письменной фор- 
ме договор о совместной деятельности. Для чего 
выприобрели совместную собственность (торго- 
вый павильон) и образовали за счет взносов 
первичный совместный капитал. 

Тем, что доходы с оборота капитала делились 
поровну, Селиверстов узаконил ваши фактичес- 
кие правоотношения. И теперь он не может отка- 
заться от своихобязательств по отношению к вам. 
Так что половина павильона и половина товара 


на указанную дату принадлежат вам на праве 
собственности. 

Чтобы убедиться в этом, надо обратиться в 
Арбитражный суд, который рассматривает по- 
добные экономические споры на основании 
статей 27 и 33 АПК. 


«Подписал в подпитии» 


У меня муж выпивоха. В подпитии он 
подписал бумагу, которая оказалась дого- 
вором купли-продажи земельного участка. 
Можно ли вернуть землю? 

Л.В.С. (полная фамилия - в редакции) 
г. Сальск, Ростовская обл. 

Сделка, совершенная дееспособным граж- 
данином, но находившимся в момент ее совер- 
шения в таком состоянии, когда он не был 
способен понимать значение своих действий, 
может быть признана судом недействитель- 
ной. Иск должен подать ваш муж. Либо вы, если 
сделка нарушила ваши права и интересы. (Зе- 
мельный участок - собственность мужа? Или 
совместная собственность супругов?) Причи- 
на, которая вызвала неспособность мужа пони- 
мать происходящее, правового значения не 
имеет. (В том смысле, что судья не вправе 
отказать в иске фразой “не надо было пить”). 

После вступления решения суда в силу по- 
купатель будет обязан вернуть землю. 


2 Вы просили а, 
$ Министерство внутренних дел РФ: 
117049, Москва, ул. Житная, 16. 


4$ Общественная приемная Комиссии 

по правам человека при Президенте РФ: 
103132, Москва, Ипатьевский переулок,4/10, 
телефон: (095) 268-13-21. 


$ Уполномоченный по правам человека 
в Волгоградской области 

Таранцов Михаил Александрович: 

400098, Волгоград, пр, Ленина, 9, 

телефон: (8442) 93-64-43. 


Е Л М ДУ ФУ 


"ущ | 
годы у 


Говорят, по новому закону 
можно производить самогон <” 


> 
в любом количестве. И лаже =. 
продавать по свободной пене Р Б Я ухаживала 8 лет з, 
ан (сколько запросишь). Вроде А ә том моего мужа. ) 
и ) У 
Уязвимы область | как нынешняя власть не воз- 0 $ лел в армии, проход 09 
ень. Велика вероят- ражаег против такого прел- М 3 ную службу. Диагноз. 09 
евых, алкогольных, и И 9 зофрения. Армия ог РС 
я принимательства. ВЫ а 1 
енных отравлений, Свон мли это тури” лась от каких-либо обя И 
вопоказаны плановые р } оно! Ч С З У тельств по отношению 1 
М на желудке и аборты! | Аомыслы: х С" 4 нему. После смерти его ро: 12 
риятно лечение зубов. ) пе АНТИНЕ НА дителей он остался со стар- ПА 
одных процедур лучше | “. Кот, Усть-Донецкий шим братом (моим мужем). 13 
)-Н, остовская обл, 
р Недееспособному человеку 15 
| мая. Любое заболева- дали 11 группу, но мой де- — уб 
ле, возникшее в этот день, Сивуха 6 законе верь в 47 лет выглядел глу- Ф. Р 
\риобретает затяжной, хрони- боким стариком. 1 15. 
еский характер и поддается Ответ на ваш вопрос солержится в постановлении Пра- Я начала оформлять пен- 16. 
лечению с трудом. вительства РФ № 1088 от 26.09-1994 “Об утверждении сию. Мне сказали, что нуж». И. 
| — Снижен иммунитет, ослаб- | порядка розничной торговли алкогольными напитками на но было зарегистрировать | 18: 
лена работа надпочечников, | территории РФ”. уход в собесе. Тогда эти 8 — 19. 
возможны кожные заболева- Постановление разрешает продавать алкоголь не только лет вошли бы в трудовой 20. 
| вия, головные боли, обостре- предприятиям и организациям любой формы собственнос- стаж. А задним числом А 
НИЯ болезней почек, хроничес- | ту нои гражданам - предпринимателям. Очевидно, после- нельзя. яр ае 
ака катар, МӨ переохлаж- | лнее обстоятельство и провоцирует слухи о вселозволенно- Неужели нет вн = 22, 
дайтесь! М сти в производстве и реализации спиртных напитков. На способа ВКО дьухоаа 00. 
І мая. Уязвим желудок, | самом леле торговля ими лолжна осуществляться на основа- да в мой стаж: 00. 
Б поэтому сегодня и 8-10 мая не | ции лицензии. Качество “огненной жидкости” должно соот- Л Н. БЕСПОРОЧНАЯ 01: 
(5 увлекайтесь спиртными на- | ветствовать строгим требованиям стандартов и технических „ льнинка, Зерноградский р 
г ами = какже лекарства- условий. Обязательно наличие говарно-транспортной доку- Ростовская обл. у 
му, А По ментации, заверенной печатью и подписью изготовителя или В действующем пенсионном 054 
ровно а минераль- поставщика. А также информации о сертификате соответ- законодательстве понятие «трус › и 
ная вода, из которой удален СТвВИЯ С АЗЫ учетного и регистрасионното номеров довой стаж” не используется, Е К 
ўглекислый газ. (орган, вылавший сертификат; срок его лействия). При исчислении пенсии опре- р А 
: АКТ зржленного “порядка” приволим целиком: 7: а СЕВЕ | . 
8 мая. Уязвимы область Муки утвержденнс оао ‚ деляют страховом шск Ў 12. 
спины, позвоночник. Возмож- “Разрешается продажа в розничной торговле следуюших периоды работы, за которыеуп- — 13, 
ны боли в сердце, тахикардия | видов сертифицированной в установленном порядке алко- лачивались страховые взносы Д т 
(учащенное сердцебиение), ги- | гольной продукции: водки, ликеро-водочных изделий, ко- в Пенсионный фонд, г. 14 
| пертонические кризы. Поста- | ньяков (бренди), кальвалосов, вина виноградного, плодово- В виде исключения в страз | 45 
райтесь снизить нагрузки На’ ягодного, крепких виноградных и плоловых напитков, шам- ховой стаж засчитывается и > 3 
орбацизу до минимума. Не не- панских и игристых вин, пива. иная деятельность, в частно- — 16, 
ЕЕ ом, Зет Продажа иных видов алкогольсодержашей продукции сти, “период ухода, осуществ- | А8 
ре апрегаяте Дно | (спирт питьевой, в том числе импортный, винный спирт, спирт ляемого трудоспособным ли и 16, 
Э Мая. действительны ре-| этиловый ректификат, спиртэтиловый сыреи, спирт этиловый цом за инвалидом | группы 17 
тома дации аана. ректификат из непишевого сырья, плолово-ягодные спирто- ребенком-инвалидом или зай т 
ы, содержащие калий или по- | ванные виноматериалы) в розничной торговле не разрешает- лицом, достигшим возраста 80 ЦС 
жевать сушеные абрикосы, по- | СЯ, кроме спирта питьевого в районах Крайнего Севера“. лет” (п. 6, ст. 11 ФЗ “О тр, 20 
пить яблочного уксуса (2 чай- И наконец, запрещается продавать алкогольные напитки довых пенсиях в РФ). 20 
іе ложки - на стакан воды). без четкой маркировки, позволяющей установить прелприя- Кроме того, и в положении Ну 
Оченьполезно совершитьне- | тие-изготовитель. Без этикеток. Без марок акцизного сбора. о порядке подтверждения т 
И так далее. трудового стажа № 190 ' | 
Е 5 Как вилите, производство и пролажу самогона никак не 04.10.1991 г. как ив новом“ 01 
у тре- С 
Е хох обоо Е отнесешь к законному прелпринимательству. законе, речьидетопериодеухо> А 
Е яжелую, жирную Зато сивуха полпалает пол статьи 234 и 238 Уголовного да за инвалидом | группы, А Г 
А 1 кодекса РФ. Олна статья о незаконном обороте сильнолей- ваш деверь все 8'летофиц С 
‘день для бани их вешеств в ох сбыта, А другая - о выпуске и но считался инвалидом вті 
ется, непро- | ПРодаже товаров, не отвечающих требованиям безопасности. группы. 06 
Я « 06 
нозо пее У сына плохо со зрением» т 
р аА Моему сыну Т0 лет. У него плохо со зрени- С 


ливается категория “ребенок-инвалил” 
ем. Очки с линзами (+5). На медкомиссии в олингол, два гола или ло достижения имс 


школе дали совет оформить его на г ста 
руппу шеннолетия (п, 
инвалидности по зрению. А Е 


Правительстве 
Р? Когла я обратилась за на Равительства РФ №: 82 бот ЗОВ 


правлением, мне Направление на циальн 
БЕ мелико- ьн) 
казали, что детям группа не положена. ико саи 


Ч пертизу лает уч у 
ак это понимать? Или ЕТ, и 
ДОН А Мов :ОЛДЫРЕВА Экспертиза произволится в го 
ж или муниципальном лечеб! 
24 ческом учреждении, 
правлении на экспер 
обратиться в бю ом 
‘пертизы самостояти 


ЩИНА” 
22.00 Страна и Мир 


22,35 Сериал "СЕКС В БО 
1 ГОРОДЕ" МІ 
у утро 23.20 "Док сериал "Российская им- 
ў 100, 18.00 Новости перия’. Екатерина || 
3 ИЛЬМ “ДОМ НА КЭр- 
к 25, 23.55 Фабрика звезд ОХ За 
к ЫЛеДСТВИе ведет Колобков 07.00.0 
а Кудгфильм “ВОЙНА НА ЗА- 00810120 1250 
Е АПРАВЛЕНИИ”, 3 серия 08:30, 13.30 ТВ-Клуб 
А Ио 08:45 Медицинское обозрение 
у А Ника одного 10.05 Худ.фильм "ЖАНДАРМ НА 
Е ПРОГУЛКЕ" 
13:15 Наши песни 

к. 14.00 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС" 
Е 15.00, 19.00 СлужбаЛичных Новостей 
Я ты Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
8 Ди меня 16.00 Н | 
й Кто вт отать миллионером? 1700 ти и р 

м 23.30 Время 18.00, 00.40 ое 

я .00, 00,40 Бремя денег 

Ж Худ фильм ЖЕНСКАЯ ЛОГИ- 19.30, 23.05 Москва: инструкция по 
со 1 серия применению 


21.00 Худ:фильм “ЖАНДАРМ И 
ИНОПЛАНЕТЯНЕ" 

01.40 Империя страсти 

02.25 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 


Вторник, `. 
`’ б мая +: 


ў Россия № 
05.45 Доброе утро, Россия 2 
08:45 Худ.фильм “ПОСЛЕДНИЙ 
КИНОГЕРОЙ" 
— 1100.14.00, 17.00,20.00,05.00Вести 


06.00 Доброе утро 
0 Короткое замыкание 7 
0 Сериал “АРАБСКИЙ ПРИНЦ" оо воо 02.00 Ново 


5 Городок 
3.30\Неделя в городе 
_ 14.20 Что хочет женщина 


09.15 Шутка за’ шуткой 
10:05, 21.40 Худ.фильм "ЖЕНСКАЯ 


а- Е ЛОГИКА", 2 серия 
и И вв ос левове евриазнезл 
= 16.15,04.05 Агентствоодинокихсер- р о и а 
в- дец ; Т и 
= ПАДНОМ НАПРАВЛЕНИИ”, 4 серия 
А й 88 Вдома -М 13.45 Непутевые заметки 
5 СЕИ ОВЕ Москва 14:001Я хочу клонировать свою маму 
а 17.55 Футбол. Чемпионат России, ЕЕС ТЕУ ТРОСТИ 
о ЦСКА - "Локомотив (Москва) 5.15 Солдаты свободы 
‚- 20,50 Спокойной ночи, малыши! 1605 ДОК сериал “ДАкив тучки" 
м ДЕЈИ ПОНЕДЕЛЬ- 17.00 Большая стирка 
; ]  "Шляпу сни= 
2 Б Худ Фильм "ОТЧАЯННЫЕ 1830 Владимир Эти: Штнпу 
Бе 9.00 Сериал” ЗЕМЛЯЛЮБВИ, ЗЕМ- 
Я 01.00 Футбол России ЛЯ НАДЕЖДЫ" 
А [95 Худ.фильм "ПРИНЦЕССА И 20.00 Слабое звено 
\ А 21.00, 23,30 Время Т 
й РАЕН патруль 22.45 Док фильм. “Обыкновенный 
, 215 Канап "Евроньюс терроризм”, фильм | 


00:10:На футболе 

00:40. Русский экстрим 

01:107Апология 

ПО а 
РОССИЯ 

05,45 Доброе утро, Россия 

08,45 Худфильм "КОЛЛЕГИ" 

10745, 17.20, 19,50 Дежурная часть 

11.00, 14.00.17:00;20:00:05.00Вести 

11720/Коротков/замыкание Р 

12.20 Сериал "АРАБСКИЙ ПРИНЦ 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13,30 Колоссальное хозяйство 

13,45, 18,20, 20,30 Вести-Москва 

Й- 14.20 Что хочет женщина 

_ 15.0 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ. 


ал "КЛАН СОПРАНО" 
12.00, 14.00, 17.00, 19:00 


а завтра 
иал "Преступление и 


"Экстремальный 


ПРОГРАММ 


18,50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 

0.50 Спокойной НОЧИ, Малыши! 

20.55 Худ фильм "ТЫУ МЕНЯ ОДНА" 
\00 День радио 

01,50 Горячая десятка 

02.50 Сериал "ТВИН ПИКС" 

04.05, 05,15 Канал "Евроньюс" 


17.00 Большая стир 
18.30 Смехопанорама 
20.00 Основной инстинкт 
21.00, 23.30 Время 
10 Худ фильм "У ОПАСНОЙ 


00,10 Ударная сила 
00:40 Формула власти 
06.00 Утро на НТВ АПТ 
0850, 19.35 Сериал "ововодная 0215 Сериал “Пришелец? 
ЖЕНЩИНА" россия 
1000, 11:00, 12.00, 14.00 1700 
ИЯ 119.00 05.45 Доброе утро, Россия . 


0,20 Погода на завтра 
10,25 Внимание; розыск! 


08.45 Худ.фильм "БЕЗ СРОКА ДАВ- 0600 Доброе ут 
НОСТИ 09.00, 12.00, 150 


о т 

КОР" Уд Фильм "АНКОР, ЕЩЕ АН- и Короткое замыкание. 10:35 Сканер 
12.20 Сериал "АРАБСКИЙ ПРИНЦ" 11.05, 16.25 Фабри 

4.05 Широка страна 13.15, 16.45 Экспертиза 11.35 ь 


435 у й- 
И ОНАНАПИСАЛАУБИЙ 13.30 Воя Россия 


12.15 Худфильм “В 
13.45, 18.20, 20.30 Вести-Москва 


ПАДНОМ НАПРАВЛЕНІ 


5.30 Принцип "Домино" 


А _ 14.20 Что хочет женщина 13.40 Непутевые заметки 
а УЛИЦЫ РАЗ- 15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 1400 Ударная сила 
Я 20 14:30 Валерий Брумель.*) 
ра Преступление и 16.15, 03,10 "Агентство одиноких планки“ 


15,15 Солдаты свободы 
16.05 Док. сериал “Дикие шту: 
17.00 Большая стирка | 
18,30 Док. детектив “Ка 
Автомобили” 


сердец” 

17.50, 02.00 Дорожный патруль 
18,50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
20:55 Праздничный концерт, посвя- 


22.00 Страна и мир 

22,35 Футбол. Лига Чемпионов, 1/2 
финала. "Реал" = "Ювентус" 
00.40 Худ.фильм "НОЧНОЙ ВИЗИТ" 


01.55 Ночь щенном Дню радио 19.00 Сериал“ЗЕМЛЯЛЮБВИ, : 
23.15 Худ:фильм "МЫ! НЕ АНГЕЛЫ" ЛЯ НАДЕЖДЫ" ИЕ. 
06.00, 09:00 Док. сериал “Завтрак с. 01.30 Синемания ° 1950 Поле чудес | 


02.15 Сериал "ТВИН ПИКС" 
03.35, 05.15 Канал "Евроньюс" 


21.00 Время А 
21.40 Праздничный концерт *Р 
на, спасенная тобой” — 
23:25 Худ.фильм “ОТРЯД'О 


“Дискавери” 
07.00,07.25, 07.50, 08.10, 12.10, 12.30, 
2.50. Мультфильмы 


08:30. Мамина школа 06.00 Утро на НТВ 


0:05 Худ.фильм “ЖАНДАРМ И а НАЗНАЧЕНИЯ аа 
ИНОПЛАНЕТЯНЕ" Еа Сериал "СВОБОДНАЯ п050)д фм сло 
13.15 Наши песни 10,00, 11.00, 12.00, 14.00,17.00,19:00 воссия 
и о 0545 Доброе утро, Рс 

1400 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС° 102) похода на ата Базе 

5.00, 19.00 СлужбаЛичных Новостей 10.25 Док. сериал "Преступление и т т ) 

580 Сериал, "ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 29 А06. 45, 19.50 Дежурная 


11.00, 14.00, 17.00,20. 0 
11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал "АРАБОКІ | 
13.15, 16.45 Экспертиза — 
13.30.Вся Россия. 


ТИ" 

6.00 Сериал “ПЕРВАЯ'ВОЛНА” 
17.00, 20.00, 23.50 Окна 

8.00, 00:50 Бремя денег 

19,30, 23.20: Москва: инструкция по 


11.05 Растительная жизнь 

11.35 Вы будете смеяться! 

12.05 Худ.фильм "ПАРОЛЬ ЗНАЛИ 
ВОЕ" 


13.40 Криминал 13.45, 17.20, 20.301 
применению : 14.05 Широка страна Б 14200 рт Куба 
21.00 Худ.Фильм “ЖАНДАРМ И д.з5 Сериал ОНАНАПИСАЛАУБИЙ" хора ее = 
ЖАНДАРМЕТКИ ство" 15.15 Комната смеха. 


01.50 Империя страсти 
02.35 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС” 


` Среда, 
7 мая 


06:00" Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18:00,02.00 Ново= 

СТИ 

09.15, 19:00 Сериал"ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 

ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.10 Худфильм “ЖЕНСКАЯ ЛОГИ- 

КА”, 2 серия 

11:05, 16,25, 23,55 Фабрика звезд 

11.35 Мультфильм 

12.15 Худфильм «ВОЙНА НА ЗА- 

ПАДНОМ НАПРАВЛЕНИИ”, 5 серия 

13:40 Смак 

14.00: Русский экстрим № 
14:80 Д сериал “Тайны забытых 


15:35 Принцип “Домино” 

17.05, 20.50 Сериал "УЛИЦЫ РАЗ= 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ" 

18.20 Чистосердечное признание 
22.00 Страна и мир 

22,35 Футбол. Лига Чемпионов. 1/2 
финала, "Милан" = “Интер” (Ита= 
ЛИЯ) Р В 
00:40 Худ.фильм ТРЕТИЙ. НЕЛИШ= 02 
НИЙ" 
02.00 Ночь 


16.15, 03.55 Агентство 


06.00, 09.00 Док, сериал “Завтракс а 
“Дискавери” ? 
07.00,07.25,07.45,08.10,12.20,12.30, 
12,50 Мультфильмы — 
(08:30, 13,30 ТВ-Клуб 
10:00 и “ЖАН 
ЖАНДАРМЕТКИ" — 
Н 


08.35 Худфильм "КРЕПКИЙ ОРЕ- 
ШЕК" 

09,55 Москва. Красная площадь. 
цип "Д Военный парад, посвященный 58-й 
ІЛ ‘УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ годовщине Победы в Великой Оте- 
чественной войне 1941-1945 гг 
10:45 Традиционный сбор. Военно- 
полевой романс 

11.30 Худфильм "ЧИСТОЕ НЕБО" 
13.15 Док, сериал "Оружие России" 
са о В БОЛЬШОМ 14.00, 20.00, 05.00 Вести 
ГОРОДЕ" 14.20 Худ.фильм "ЛЮБОВЬ ЗЕМ- 
2325 Док сериал "Российская им- НАЯ" 

перия”. Павел | 15:55 Ҳуд фильм "СУДЬБА" 

00.30 Худ Фильм "ЖАВОРОНОК — 18.50 Светлой памятипавшихв борь- 
0245 Ночь бе против фашизма. Минута молча- 


ная ставка 
фильм “ЭКИПАЖ МАШИ- 


1 (Ч ния 
о 0600, 09.00 хә “Завтрак со 19.05, 20:15 Худ.фильм "ЗВЕЗДА" 
: “Дискавери” 20,55 Праздничный концерт, посвя- 


'06.55,07.20,07.45,08.05, 12.30, 12.50 щенный Дню Победы 
Мультфильмы 22.05 Концерт "Смотрите, удивляй- 
08.30, 13.30 ТВ-Клуб тесь, веселитесы" 
10.00 Худфильм “КОНВОЙ” 00:25. Худфильм “МЕЧЕНЫЕ" 
13:15 Наши песни _ 03.00 Сериал “ТВИН ПИКС” 
14:00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” — 03.55, 05.15 Канап "Евроньюс" 
15.00, 19:00 Служба Личных Новостей д 
, [0.05, 12.25, 16.05 


15,30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 07.00,08.35, 09. 
ТИ" ТЕЛЕМАРАФОН “БУДЕМ ЖИТЬ" 
16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 07.15 Сериал "НЕБЕСНЫЙ ТИХО- 


17.00, 20.00, 23.45 Окна 

18.00, 00:45 Запретная зона 

19.30, 23.15 Москва: инструкция по 
применению 

21.00 Худ.фильм “ДВОЕ У МОРЯ? 
(01.45 Империя страсти 

02.30 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 


\ Пятница, 
4 9 мая 


ХОД" 

08.00, 15.00, 16.00, 17:00 Сегодня 
08.05 Сериал "НЕБЕСНЫЙ ТИХО- 
ХОД" 

09.00, 10:00 Красная площадь. Пря- 
мое включение 

09:05 Людмила Зыкина “Военные 
песни” 

10:55 Худ.фильм "ЗВЕЗДА" 

13.15 Док.фильм "И ничего больше” 
14.25, 15.05 Худ.фильм "АТА БАТЫ, 


ШЛИ СОЛДАТЫ...” (с продолжени- 
ем 
06.00, 08.00, И 17.20 Док:фильм "Военной музыки 
06.10 Худфильм “РОДНАЯ КРОВЬ" оркестр” : г 
07.40 Док.фильм “Темная ночь” 17.45 Док фильм "Цель = Кижи 
08110,10.55,14.00 ДеньПобеды:праз- 18.00, 19:00 Худ.фильм "В АВГУСТЕ 


44-ГО..." (с продолжением) 

18.55 Светлой памяти павшихв борь- 
бе против фашизма. Минута молча- 
НИЯ 

20:00, 22.05 Праздничный концерт в 
ГЦКЗ "Россия" 

22.00 Салютвчесть 58-й годовщины 
Великой победы, Прямое включение 
22.55 Худ.фильм "ПУШКИ ОСТРОВА 
НАВАРОН” 

01.50 Худ.фильм “ПРИВАЛ СТРАН- 
НИКОВ" 


дничный канал 
10.00 Москва. Красная площадь. 
Военный парад, посвященный Дню 


обеды 

1,30 Худ:фильм “ОНИ СРАЖАЛИСЬ 
ЗА РОДИНУ”, 1 и 2 фильмы 

5.10 Док.фильм “ТанкТ-34. Оружие 


35 Худфильм “ДЕЙСТВУЙ ПО 
2 Б к КЕ" 


пы “Любэ”; “Да- 


06:00 Док. сериал 
кавери” 
07.05, 07.30,07.55,08,15, 12.05, 12.30, 
12.50 Мультфильмы 
_ 08,30, 13.30 ТВ-Клуб 

09,00, 17.00, 20:05, 23.15 Звездыко- 
медий военных лет 
55 Худфильм “ЗОЛУШКА” 


автрак с “Дис 


ПРОГРАММА ТВ 


ИЗВОЗЧИК" 
01.16 Империя страсти 
01.55 Сериал "МАЙАМИ СЭНДС” 


06.00, 07:00, 10:00, 14:00, 18,00 Ново- 


СТИ 


06.10 Сериал “СИЛЬНЫЕ ДУХОМ", 1 


серия 


07.10 Сериал “СИЛЬНЫЕ ДУХОМ", 1 


серия 

08.00 Сериал “ТВИНИСЫ” 

08.20 Играй, гармонь солдатская! 
09.00 Слово пастыря 

09.15 Здоровье 

10.10 Смак 

10.30 Возвращение домой 

11.10 Смехопанорама 

11.50 Док, Фильм “Крылья, Русские 
асы” 

12.20 Док.фильм “Обозная война” 
13.05 Умницы и умники 

13.35 Мультфильм 

14.10 Русская рулетка 

15.05 Чтобы помнили... 

15,50 Худ.Фильм “ДЖОКЕРЪ” 
18.10 Шутка за шуткой 

18,55 Практическая магия 

19,55 Кто хочет стать миллионером? 
21.00 Время 

21.25 Фабрика звезд 

22.45 Худ.фильм “МЕТРО” 

00.55 Худфильм “СПИСОК ШИНД- 


ЛЕРА” 
Россия № 
06.00 Худ. фильм 7 "КОМАНДИР. СЧА- 
СТЛИВОЙ "ЩУКИ" 
07:35, 07.45 Мультфильмы 
08.05 Здоровье 
08:40 Золотой ключ 
09:00 Сборная России 
09.30 Военная программа 
(09.55 Утренняя почта 
10.30 Сто к одному 
11.25 Сам себе режиссер 
12.25 Гейдар Алиев. Кремлевский 
ЭПИЗОД 
13.10 Клуб сенаторов 
14.00, 20:00; 05.00 Вести 
14.20 Худ.фильм "ЖЕНЯ, ЖЕНЕЧКА 
И "КАТЮША" 
16,00 Футбол, Чемпионат России, 
“Динамо” (Москва) = "Зенит" 
(Санкт-Петербург) 
18:00 Концерт, посвященном юби- 
лею Леонида Рошаля 
20,25 Аншлаг < 
21.20 Худ фильм "КЕЙТ И ЛЕО" 
гаш Худ:фильм "ПИСЬМА К ЭЛЬ- 
Е" 


02.10 Худ.фильм "4 ЭТАЖ: 
04:05 Сериал "КЛОУН" 
05,15 Канал "Евроньюс" 


06.35 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
07.20, 08:05 Худфильм "В ШЕСТЬ 
ЧАСОВ ВЕЧЕРА ПОСЛЕ ВОЙНЫ" 
(08.00,10.00,11.00,12.00, 13,00, 15.00, 
00, Д 00,19,00 Сегодня 

| ез рецета 


10.05 Кулинарный поединок РОМ Я ЖИВУ" 


11.05 Квартирный вопрос 07.35 Кино-истории: 
12.05 Профессия = репортер 07.45, 07.55 Мультфил 
12,25 Служба спасения 08.20 Русское лото 
13.05 Худ. фильм "АС-ИЗ АСОВ" — 09.05 ТВ Бинго шоу 

15.05 Своя игра 09.35 Неделя вігороде — 
16.15 Спорт-лото :6 из 49" 10.15 Утренний разговор 


16,20 Женский взгляд 
17.05Худфильм "ОБМАНПО-ФРАН- 
ЦУЗСКИ" 


10.50, 19,50 Городок } 
11.20 Худ фильм "ЗАБАВНАЯ о 
13.10 Парламентский час к 


19.30 Худ.фильм "СЫЩИКИ=2: 14.00, 20,00, 05.00 Вести 
ЖАРА" 14.20 Вокруг света 
20.40 Худ:фильм "КЛАССИК" 15,15 Диалоги о животных 
22.50 Профессиональный боксРобер- 16.20 Мир на грани | 
то Дюран против Винни Пазиенца — 16,50 Комната’смеха в 
23.45 Худ.фильм "ЛЮБОВНИКИ 17.50 Худ.фильм "БЕЗУМНОВЛЮБ- | 
МАРИИ” ЛЕННЫЙ" } 
01.40 Ночь 20.25 Звезды эстрады в юбилейном 
концерте Александра Мо 
22.20 Худ.фильм "ПЛОХОЙ ПАРЕНЬ" 


07.00, 11.35, 19.00 Москва: инструк= 
ция по применению 

07.25 Служба Личных Новостей 
07.55, 14.45 Сериал “ДОКТОР ФИТЦ" 
08:50, 18.00 Запретная зона 

09.40 Истории богатых и знаменитых 
10.00 Док. сериал “Завтракс “Дис- 


1 
0000 Худфильм "ДЕНЕЖНЫЙ ПОЕЗД" | 
02.10 Сериал "СЕМЬ ДНЕЙ" 
03.00, 05.15 Канал "Евроньюс" | 
06.05 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" | 
07:35 Полундра! р 
08 00,10.00,11.00,1200,1300,1500, | 


кавери” А 

: 16.00, 17.00, 18.00, 19.00бегдя 
И Сериал “КОАЛЫ НЕ ое худ фильм, "БЕСПОКОЙНОЕ — 
12.05 Худфильм “ВОЗДУШНЫЙ ХОЗЯЙСТВО 6 
Е т, й 
(2507880 Сериал ЖЕНСКИЕ ША 0008 Пода ие 


ЧА 5 Фиги-Мигли 11.05 Растительная жизнь 


16.20 Худфильм “ДОМ, КОТОРЫЙ 11-40 Вы будете смеяться! 


» 12.05 Влияние = { 
1 серия 
ро а ЧА 13.05 Худ фильм "ЗАБУДЬТЕ СЛО- 
21.00 Худ фильм “ЗА СПИЧКАМИ" ВО "СМЕРТЬ | 
23.15 Худ фильм “ИСТОРИЯ МАРИМ” 14.45 Вкусные истории | 
01.45 Микс файт: бои без правил 15.03 Свояита — ] 
02:20 Классика бокса на ТНТ 16.15 Играем в "Кено А 
16.20 Док. сериал "Экстремальный 
контакт" 


16.45, 17.05 Принцип "Домино? 
18.05 Док. сериал "Новейшая исто 
рия" 

19.30 Худ.фильм “СЫЩИКИ = 2: 


Воскресенье, 
11 мая 
ЖАРА”, 2 часть 


06.00,07:00;10.00, 14.00, 18.00,23:05 2040 Худ фильм "БЕЗДНА" 
Новости 23.05 Десятый открытый чемпионат 
06.10, 07.10 Худ.Фильм “СИЛЬНЫЕ России по кудо 

ДУХОМ», 2 серия (с продолжением) 00.15 Сериал "КЛАН СОПРАНО” 
08.00 Сериал “ТВИНИСЫ” 01.15 Журнал лиги чемпионов 
08.20 Служу Отчизне! 


08.50, 13,35 Мультфильмы 
09.10: мире животных 
10.10 Непутевые заметки 
10:30: Пока все дома 


07.00, 11.35 Москва: инструкция по 
применению 22 
07.25 Служба: Личных Новостей 
11.05 Дог-шоу 07.55 Фигли-Мигли 

11.55 Спасатели 08.20, 19.30 Сериал ЖЕНСКИЕ ША- 
12.25 Док фильм “Когда вернется ЛОСТИ 

моя Чечня?” 08. 45, 18. 00 Бремя денег 
12.50 Клуб путешественников 09.40 Истории богатых и знамен 
14.10 Властелин вкуса 10.00 Док. сериал “Завтрак с “Л 
15.05 Большие родители кавери" 

15:35 Слабое звено 11.05 Сериал“КОАЛЫНЕВ 
16,40 Ералаш 12.05 Худ:фильм “ЗА СП 
16.55 Док, сериал “Живая природа’ 1420 Юбилейный 
18.20 Праздничный концерт “Служу в Гайдай" 
Отечеству!” 16,25 Худ. фильм, 


а ти Худ! ОШИ "МИССИЯ НЕВЫ- т Свий 
000 


22.20“ те смех! 
23.15 Профессиональный бокс Ва- 


Силий Жиров про 
0015 Х ров против Джеймса Тони 


Ул.Фильм а ТЬМЕ 
россия” 


м вруч я 
мии: “Персонаж г 


= 


| 23 советов 


под сокращение 


_ Ядезинфектор. 18 февраля меня вы- 
ал главврач участковой больницы. 
вии старшей медсестры и пред- 
теля профкома он сказал, что я 
‘составе 13 человек попала пол сокра- 
шение. Главврач потребовал написать 
явление об увольнении по собствен- 
ному желанию с 1 апреля. Я отказалась, 
хотя присутствующие вынужлали меня 
ити с работы. После чего мне прелло- 
кили место санитарки с оклалом 
2 раза меньше, чем у дезинфектора. 
не согласилась на нижеоплачивае- 
мую работу. Мне ответили, что меня со- 
кратят с Т апреля без компенсации. 
_ Насколько соответствуют законулей- 
твия алминистрации больницы? 
С.М.ЗАЗДРАВНАЯ 
ст ца Васюринская, Динской р-н, 
Краснодарский край 
‘Администрация больницы вправе уво- 
Б вас по причине сокрашения числен- 
ОСТИ Или штата работников, но только 
при соблюлении ряла условий. Сокраше- 
эние лействительно (реально) лолжно 
иметь место. В частности, лолжность де- 
Г зинфектора не лолжна появиться вновь 
после ее упразлнения. В противном слу- 
_ Чае ваше увольнение будет незаконным. 
Новый ТК запрешает игнорировать 
преимущественное право (если оно у вас 
 @СТЬ) остаться на работе: более высокая 
Квалификация (уровень образования по 
сравнению с иными), наличие ижливен- 
пев; отсутствие в семье лругого работника 
_ с самостоятельным заработком, более 
высокая произволительность трула. 
`Алминистрация больницы была обяза- 
на прелоставить вам все имеющиеся ва- 
кансии, соответствующие вашей квалифи- 
кации. Вплоть ло выполнения обязаннос- 
тей временно отсутствующего работника 
(ллительная болезнь, команлировка, от- 
пускпоухолу за ребенком ит. л.). Итолько 
после этого прелложить вам нижеоплачи- 
ваемую работу. Только при соблюдении 
указанной послеловательности ваш отказ 
от места санитарки может служить осно- 
ванием лля вашего “сокрашения”. 

Кроме того, вас должны были прелуп- 
релить о прелстояшем увольнении пись- 
менно не менее чем за 2 месяца ло растор- 

_ жения трулового логовора. И предложить 
вам улостоверить увеломление своей пол- 
_ ПИСЬЮ И латой. Судя по вашему письму 
(прелупрелили устно 18 февраля, уволь- 
1011 апреля) ни того, ни другого алмини- 
ания не слелала. Следовательно, адми- 


или штата работников. Вель исчисле- 
рока прелупрежления начинается на 
пощий день после вашей собственно- 
ій простановки даты ознакомления с 
аты и подписи нет. 
‚ свашего письменного согла- 
ься с вами без прелупрежде- 
ьнении за 2 месяца все-таки 
© солновременной выплатой 
чой компенсации в размере 
‘среднего заработка. Плюс 
(Трудовой кодекс, 


Дураки при должности - 


самые опасные люди в государстве 


В лабиринтах 
приватизации и наследства 


У нас два сына и две дочери. Они имеют 
семьи и отдельное благоустроенное жилье. 
На момент приватизации нашей квартиры одна 
дочь и ее малышка оставались прописанными 
у нас. На самом деле они жили своей семьей у 
свекров, затем перешли в новый дом и выпи- 
сались от нас. В середине августа прошлого 
года мой супруг скончался. Открылось на- 
следство на его часть квартиры. Дочь хотела 
отказаться от своей доли, но не тут-то было. 
Нотариус говорит, что я, моя дочь и внучка 
должны участвовать в наследовании. Другой 
вариант: я выкупаю их доли, либо они дарят 
мне свои части квартиры. Купля-продажа и 
дарение стоят немалых денег. Это налоги и 
плата за оформление. Почему же я не могу 
стать домовладельцем собственной кварти- 
ры? А уж после меня пусть мои дети ее делят. 
И почему не принимают отказ дочери от своей 
доли? 

Объясните. 

В.А.КАРПЕНКО 
пос- Восточно-Горняцкий, г. Белая Калитва, 
Ростовская обл 
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Вы приватизировали квартиру в долевую соб- 
ственность. Иначе ваши дочь и внучка не стали бы 
ее собственниками. Отсюда все проблемы, из-за 
которых вы не можете стать собственником всей 
квартирыв порядке наследования. Ведь после смер- 
ти вашего супруга наследство открылось только на 
его долю жилья. Причем наследниками первой оче- 
реди по закону являетесь вы и все ваши дети, не 
только одна дочь (ст. 1142 ГК РФ). А вот внучка 
в число наследников первой очереди при здрав- 
ствующей матери (вашей дочери) не входит. 

Ваша дочь (как и другие дети) вправе отказаться 
от своей доли наследства (квартиры) в вашу пользу. 
Это предусмотрено статьей 1157 ГК РФ. Для чего 
достаточно обратиться к нотариусу с заявлением об 
отказе от наследства в течение 6 месяцев со дняего 
открытия. Если срок для отказа истек, нотариус обя- 
зан разъяснить наследнику порядок судебного вос- 
становления этого срока (там же). 

Однако доля наследства и доля собственности - 
разные вещи. Отказываясь от первой в качестве 
наследника, ваша дочь не вправе отказаться от 
второй как ее собственник, Поскольку поправки к 
Закону “О приватизации жилищного фонда 
(деприватизация жилья) обязывают государство заб- 
рать пожеланию собственникавсю квартиру, нонеее 
часть. Ктомуже такую квартиру, котораяявляется для 

человека единственным местом проживания И не 
отягощена никакими обязательствами. я 

Таким образом, деприватизация квартирной 
доли длявашей дочери невозможна. Тем более эта 
процедура невозможна для вашей внучки. а 
му, чтобы стать собственником квартиры, в 
остается выкупить их доли, Или принять в Е 
При условии, что остальные дети откажутся 


наследства. 


Яна пенсии по возрасту с' 991 
гола. В прошлом году приехала в. 
Россию. Будучи в Таджикистане, 
подала документы на принятие 
российского, гражданства в По- 
сольство РФ. (регистрационный. 
номер 1434/17 от20.09.2001 г.). — 
Вопрос с гражданством д0 сих — 
пор не решился. Пенсию я не по- 
лучаю. 

Из Интернета узналаотом, что 
закон не ставит право на пенсию 
в зависимость от гражланства и 
регистрации. Я обратилась с рас- 
печаткой из Интернета в собес. 
Мне сказали: этот закон устарел. —^ 
Но документы взяли с условием, 
что в течение З месяцев я получу 
российский паспорт. Иначе пен- 
сиичневидать. Жильеивременная 
регистрация у меня есть. 

Что делать? 

В.Л.МОРДОВИНА 


с. Круглое, Азовский р-н, 
Ростовская обл. 


ФЗ № 166 “О! госуларствен- 
ном пенсионном обеспечении в 
РФ” не устарел. Скорее, “устаре- 
ли” работники отделения ПФ, ко- 
торые сказали вам об этом. Закон 
№ 166 лействует с 1 января 2002 
гола. Он из числа новых, соста- 
вивших реформаторский пенси- 
онный пакет. В статье 3, вчастно- 
сти, сказано: } 


“Право на пенсию имеют... Р 
иностранные граждане и лица | 
без гражданства, постоянно ў 
проживающие на территории 
РФ, - на тех же основаниях, что 
и граждане РФ...” 

Кроме 166 закона есть При- 
ложение к Постановлению я 
Минтрула России и ПФ РФ ©} 
№ 17/19 паот 27.02.2002 г. Ив 
нем солержится необходимый 
перечень документов для уста- 
новления пенсии для разных ка- 
тегорий лиц. Пункт 16 Прило- 
жения разрешает назначить 
пенсию и без паспорта: | 


“Вкачествелокумента, улосто- 
веряющего личность, возраст, ме- 
стожительство лиц без граждан- 
ства, постоянно проживающих на 
территории РФ, прельявляется 
вид на жительство для лица без 
гражданства, выданного органа- 
ми внутренних дел РФ". 


Аналогичное условие лейству- 
ети для иностранцев, постоянно 
проживающих в России. = 

Так что вам нало получить 
вил на жительство (может быль, 
оно у вас есть). И обжаловать _ 
отказ в назначении пенсии сии 
прокуратуре. , ит иа 


\и, отвеленные на 
тели. И вотпри- 
ее - триста пятьле- 
вое - ваше, лорогие чи- 
письмо. Мы посчитали: 


лктор Иванович КОСО- 
ОВ (Белореченский р-н, 
аснодарский край) пишет: “Фо- 
ография как нельзя лучше отражает 
оложение народа в нашей стране. 
ам-то, простым людям, тяжелые 
умы давят на сердце”. 

Читаем другое письмо: “Внача- 
лея не хотела принимать участие в 
новом конкурсе: уж слишком пе- 
чально-озабоченной показалась мне 
эта обезьяно-человеческая мордаш- 
ка. Какую веселую подпись можно 
придумать к этой фотографии? Не 

знаю. Буду искренне рада, если это 
у кого-то получится. Я же вижу на 
| этом снимке мудрые, проницатель- 
ные, усталые глаза”. 
И мы, жюри, 
Апобеждают: 
Софья Ивановна 
ЦЕЛОУСОВА 
(ст-ца Роговская, 
Тимашевский р-н, 
Краснодарский край): 
- “Грусть моя, ты покинь меня!..” 


это видим. 


Приз: Ги де Мопассан, “Милый 
друг”, роман; художник Огюст Ренуар. 


ж 


Эмма Кирилловна 
УГРОВАТОВА 
‚ (г. Ростов-на-Дону): 


неизвестного фотографа”. 


творения и поэмы". 
ж 
Андрей Сорокин 


“Портрет незнакомки - работа 


(п.Чертково, Ростовская обл. 5 
хСижув этой позепочти целый час, 

С надеждою жду я ответа от вас. 
И если вастронул мой взглядтер- 

° пеливый, т 
— _  Скажитегя-умный? Или красивый?” 
Е о Приз; Рэй Брэдбери, “Электри- 
еское тело пою”, фантастика. Серия 


фе ларсиха жанра”. 
Мнение жюри: и умный, и краси- 


об 
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зные перемены внесут сумятицу 
теряйте веру в себя. 

| все труднее поспевать за 
еменами в деловой и лич- 
‘паузу, отдохните. 

мыслить: кто тебе - друг, кто 
ў враг, а так"... 


ЗАБАВЯ 


подводим итоги 


Светлана Савельевна 
ПОПОВА 
(пос. Коксовый, 
Белокалитвинский р-н, 
Ростовская обл.): 
Исповедь обезьяны 
- Ну что смотрите? Вид у меня 
грустный? А как же ему не быть гру- 
стным - старость, она никого не кра- 
сит... В молодости я-то покрасивее 
была. А сейчас некому меня прилас- 
кать, некому мое одиночество скра- 
сить. Пенсию бананами платят. Вонв 
прошлом месяце прибавили - один 
банан. Не хватает, конечно. Правиль- 
номартышкаЛора из соседней клетки 
говорит, надо, мол, к родичам пода- 
ваться - в Африку. Там хоть без пен- 
сии, зато тепло, бананов опять-таки 
сколько хошь. Да и родные кругом 
личики. Но опять же; а на кого я вас 
брошу, неразумные вы мои?! Вот и 
думай тут... 
Приз: Художник Илья Глазунов, 50 
репродукций 
ж 
А вот еще одна исповедь, чуть на 
другом, но тоже родном нам языке 


Галина Владимировна 
онипко 

(2. Славянск-на-Кубани, 
Краснодарский край) 

“Дывлюсь я на тэбэ 

Та й думку гадаю: 

Чому нэ отпустышь? 

Я ж воли нэ знаю! 

Чому мэни, Боже, 

Ты крылэць нэ дав? 

Я б хату покынув, 

На волю б сбыжав” 

Приз: Н.М.Кулиш, “Мой сад”, со- 
веты садоводам и виноградарям 


Приз: Марина Цветаева, "Стихо- * 


А вот три подписи, сделанные в 
традиции нашего ироничного басно- 
писца и мудреца Ивана Андреевича 

. Крылова(1769-1884). 


Любовь Григорьевна 
КОЧЕТОВА 
(ст-ца. Боковская, 
Ростовская обл.): 

“Былой и думы”. 

Приз: “Михаил Булгаков, “Белая 
гвардия”, роман. (Хотели наградить 
Любовь Григорьевну мемуарами 
А.И.Герцена “Былое и думы”, но - 
нет, давненько не переиздавались). 


себе 


Рыбы. 
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Леонид Георгиевич 
ТИМОФЕЕВ 

(г. Благодарный, 
Ставропольского края): 

“Видно, думает горилла: 

“Что я, дура, натворила?! 

И зачем сижу в “Копилке”, 

Где ни сала, ни горилки?!" 

Приз: А.И.Куприн, "Яма", повесть. 
Серия “Мировая классика”. 


ж 
Юрий Александрович 
ПАХОМОВ 
(ст-ца Багаевская, 
Ростовская обл.) 
"Ну житуха в зоопарке! 
Скукота - хоть волком вой: 
От тоски хватил бы чарки, 
Да у нас закон сухой. 


Как неволя надоела - 

На словах не передать: 

Мне бы в джунгли, блин горелый: 
Век свободы не видать 


Вот гляжу на вас я, люди, 

Что же дальше с вами будет? 

Если дальше так пойдёте, 

К нам обратно попадёте”. 

Приз: Артур Конан Дойл, “Собака 
Баскервилей”, повесть. 


Этожсколькоунаспобедителей? 
Восемь?! А должно быть - по уставу 
конкурса - три... 

Эх, не журись, жюри! Всё -отлично! 
Победителям - аплодисменты 
и призы. Всем участникам - 
овации! 

А что жюри? Небольшая 
передышка, и - новый конкурс. 
Валерий НАСТАВКИН, 
председатель жюри конкурса 
“Веселая копилка” 


стрологический ийогноз с 5 по 77 мая 


стоит забывать, что и дружба, и враги, для которых плеснуть грязью на вашу ре- 
кость. Тем более, когда дела финан- 


путацию - бальзам на душу. 
еки от желаемого. А потому - меньше 


Весы. Подугрозой срыва - важные соглашения. 
Скорпион. Действуйте сообразно интуиции! 
Это единственный способ сохранить достоинство. 
Стрелец. Амбиции, правдолюбие оставьте при 


Козерог. Сплошные компромиссы - как в де- 
лах, так и в любви. 

Водолей. «Болото» бытовых проблем, а вы - 

посередине. Новы ихсамоотверженно преодолеете 

Возможны сложные, запутанные 

ации, затрагивающие основы вашего дела, 


ситу- 


Вот старинная 
ская задача. 
Фермер сосвоей жено 
ехал на рынок, чтобы об 
нять домашнюю птицу на ск 
- из расчета по 85 цыплят 
лошадьи корову. Известно, чт 
5 лошадей стоятровно столько 
же, сколько и 12 коров. 5 

- Джон, - сказала жена, - 
давай возьмем еще столько _ 
же лошадей, сколько мы уже 
выбрали. Тогда зимойнам при- 
дется кормить только 17 ло- 
шадей и коров. 

- Я думаю, нам стоит взять 
побольшекоров, - ответилмуж. — 
- И знаешь, я обнаружил, что, — 


если мы удвоим число коров, 
которых мы уже купили, то 
всего у нас окажется 19 коров 
и лошадей, а цыплят как раз 
хватит, чтобы совершить эту 
сделку. 

Вопрос: сколько цыплят 
привезли на рынок фермер и 
его жена? 


Загадки 

о 
Пасётся на асфальте и 

жиреет. Ктоэто? 
Сырым не едят, а сварят - 

выбрасывают. Что это? 

Прислал Максим 
КИЯШОВ, 11 лет 


г. Миллерово, 
Ростовская обл. 


Ответы 
на задания мз №17 


Ребус 
Ум и смекалка - что брат 
ссестрой. 


Загадки 
Паутина. Шалка. Перчатка. 
Петух. 


“Чайнворд “Кино” 

1. Шварценеггер. 2. Рас- 
кольников. 3. Вестерн. 4 _ 
“Ника”. 5. “Аквариум”. 6. Моз- = 
жухин, 7. Нагибин. 8. Негатиа. | 
9. Висконти. 10. “Интердевоч-_ 
ка”. 11. “Авангард”. 12 


т 15. *Ж 
ревеллинг, 17. Го $ 
Дублер. 19. Реквизит 28 . Тр 
губович. 21. Черкасов 
Вайнберг. 23, Грим. 24.1 


лодрама. 25, 


Анискин. : 
Негода, 20 27. Ник ти 


Днем'Победы, 


8 мая 2003 г. Еженедельная 


Между прошлым 
и будущим 


12_ мая (понедельник) 
День целителей и целений. 
Именины: Артем, Иван, Федот, Филимон 


ТО0-летие поэта Андрея Андреевич: Ааа? 
(1933). др а Вознесенского 


13 мая (вторник) 

День Богородицы Фатимской. 

Праздник Черноморского флота. 

Именины: Василий, Донат, Игнатий, Максим, Ни- 
кита, Яков. 

90 лет назад в России состоялся экспериментальный 
полетпервогов мире тяжелого многомерного бомбарди- 
ровщика “Русский витязь” конструкции Игнатия Ивано- 
вича Сикорского (1889-1972). 

80-летие композитора, народного артистаРФ Исаака 
Иосифовича Шварца (1923), автора многих произведе- 
ний, в том числе музыки к фильму “Белое солнце 
пустыни”. 


. 14 мая (среда) 

День памяти грузинской царицы Тамары (около сере- 
дины 60-х гг. ХІ в. - 1207) - Тамароба. За годы ее 
правления (1184-1207) Грузия достигла наивысшего 
расцвета культуры и государственности. Канонизирова- 
на Грузинской и Русской православными церквами. 

Именины: Ефим, Еремей, Игнатий, Макар, Тамара. 


15 мая (четверг) 

Международный день семьи. 

Святых страстотерпцев, российских князей Бориса и 
Глеба. 

Именины: Афанасий, Борис, Глеб, Зоя, Михаил, 
Роман. 

100 лет назад (1903) по инициативе автолюбителя 
П.Бекеля было образовано “Императорское Российское 
автомобильное общество". 

15 лет назад начался вывод советских войск из Афга- 
нистана (1988). 

В этот день родились: 

205 лет назад - декабрист, друг А.С.Пушкина, автор 
“Записок о Пушкине” Иван Иванович Пущин (1798- 
1859); 

г лет назад - художник Виктор Михайлович 
Васнецов (1848-1926). 

16 мая (пятн 
Святых Тимофея и Мавры. 
’ Именины: Мавра, Петр, Тимофей, Феодосий. 
: 17_мая ота 
Всемирный день электросвязи. 
Мученицы Пелагеи, девы Тарсийской (около 290). 
Именины: Исакий, Кирилл, Климент, Никита. 
| С ны 
Международный день музеев. 
мирный день памяти жертв СПИДа. 
памяти жертв депортациинародов Крыма (1944). 
дник Балтийского флота. 
ны: Илларион, Ирина, Яков. 
ень родились: 
ад - последний российский император 
(1868-1918). Годы правления 1894-1917; _ 
ученый в области ракетно-космической 
` Герой Социалистического Труда, ака- 
А евич Пилюгин (1908-1982). 


дорогие ‘сограждсне! | 


З 


Пербый день | 


Лучше всего спится сразу после войны. Перел войной на луше беспо- 
койно. Булет? Не булет? Откроешь окно - нал городом мечутся шупальца 1 
прожекторов и под ложлем, не ведая кулда, илут грузовики. Кто-то разоря- я 
ется по ралио, а вперерывах играют марши. В сейфах, в тройных засургу- А 
ченных пакетах наготове планы мобилизации. А 

Всё время что-то лержит тебя в напряжении. Кажется, что разжигают | 
небеса... 

В войну тоже нелоспишь. Обязательно“что-нибудь стрясется: залает 
пулемет, ухнет мина, кусанет вошь... А то кашу не полвезут. Воды в окопе 
по колено. Или еще: артполготовка. От нее тоже проснешься. 

А когла выдастся полная, совсем безмолвная тишина, тут тебе варуг 
оторвет ногу. И опять пропал сон. Не удивляйтесь, пожалуйста. Всю жизнь 

илслвумя, ивдругнатебе: одной какнебывало! Тутужнезаснешьпросто 
с непривычки. 

Лучше всего спится в первый лень, когла кончится война. Соловьи, ите 
вас не разбулят. Штатские в такой лень не находят себе места, а солдат 
завалится, где придется, лишь бы над ухом не звонил будильник. И небулил 
бы соллата телефон: ВР 

А видитон во сне лрузей, которые заснули, чтобы никогла неп 
ся, О них ему снится больше всего. 

В первый лень после войны не очень-то хочется просыпа 
снешься и не знаешь: смеяться, что все это пережил и выжил. Ау 

Людвик САЯ 


оре! 


е 


зе а 
. Про- 
5 


‚55 - 4.36 
ЧОИ 


ветер и звездная ти- 
а Якова - к теплому 


14 мая 
21.32. 219.04 - 4.57 
лунный день. 
ча в Скорпионе (16.11). 
емей-запрягальник. 
епогода в этот день пред- 
аетхолодное лето. 


о 15 мая 

О 5.19 - 21:34 220.43 - 5.09 
_ 15-й лунный день. 

Луна в Скорпионе. 

Борис и Глеб. 

Борис и Глеб сеют хлеб. 

Этот день в народе называют 
соловьиным, потому что начи- 
_ нают петь соловьи. 


р 1 мая 
О 5.17 - 21.35 (99 04 - 5.25 


_— 16-й лунный день. 

— Полнолуние (7.37). 

_ Луна в Стрельце (15.44). 

_ Марфа-молочница. Тимофей. 

одул сильный теплый ве- 
‚жди дождя. 

Е 17_ мая 5 
0515-21:371023.40 - 5.47 
й лунный день. 

а в Стрельце. 


урная погода сохра- 
сли температура возду- 
е меняется в течение 


18 мая 


я 
.39 О - - 6.22 
ый день. 

озероге (16.07). 
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М0 Долдос - ответ 


Как определить возраст 


петуха? 


Отвечаем: по шпорам на 


ногах, 


• У головалого петушка они 


небольшие и совершенно пря- 
мые. 


® Навтором голу шпоры ста- 


новятся длиннее и слегка заги- 
баются кверху. 


® На третьем голу - выраста- 


ют еще ллиннее и загибаются 
уже заметно. 


Мололых кур и петухов от 


переярых можно отличить по 
чешуйкам на ногах. У мололых 
они глалкие, блестящие, сплош- 
ные и размером меньше, тогла 


как у старых каждая чешуйка 
выделяется больше, но по цве- 
ту более тусклая. 

Осмотрите кожу. У мололой 
птицы она тонкая, прозрачная, 
сквозь нее вилны синеватые 
жилки. У старых кожа толще, 
грубее, на вил как бы обсыпана 
мукой. 


Как бороться с жёлтой 
повиликой? 


Трулность в том, что своими 
присосками жёлтая повилика 
проникает в клетки растений. 
Лучше всего скосить все расте- 
ния ло цветения повилики, на 
которых она паразитирует, и 
все сжечь. 

В огороле обычно повилику 
срывают руками, но эффектот 
этого слабый. Использование 
ядохимикатов погубит и пови- 
лику, и растение, на котором 
она держится. 

Так что либо косить и сжи- 
гать, либо гербицилы, которые 
тоже всё уничтожают. Но все- 
таки лучше первый вариант. 
Кроме того, обрашайтесь за 
помошью в местную карантин- 
ную инспекцию. Конечно, если 


ПОМОВЛАДЫКЯ _ 
"Сделано для нок! | 22-2062 


Ровно 80летназад, 18 мая 
1923 гола, французский ин- 
женер Антуан Барнай полу- 
чил патент нателефонслис- 
ковым набором номера. 


ж Чтобы клубн 
большой урожай, на, 


чить на неделю сухари, 
чего раствор слить. 


ж Без каких-либо матери- 
альных затрат можно увеличить 


урожай картофеля примерно н. 
20 % при любых семенах. Надо. 
оторвать цветки картофеля, при- 
мерно половину, и осенью клуб- 
ни получатся крупные, ровные, 
повысится урожайность. 


ж Не спешите выбрасывать _ 


4 .9 к вам пиши... 


В шестом номере “Копилки” 
я прочитал огрецком орехе. Вы 
пишете, что онначинаетплоло- 
носить на 5-10-й гол. У меня 
было иначе. В конце семидлеся- 
тых или в начале восьмилеся- 
тых голов привез я орехи из 
Черкесска, посалил около ле- 
сятка весной, но ни один не 
вырос. Потом я прочитал гле- 
то, что орехи нало сажать осе- 
нью; под зиму, чтобы они про- 
шли стратификацию, а весной 
появляется росток, растёт всё 
лето и на слелующий год на 
этом ростке уже растут орехи 
по 2-3 вместе и лаже кистями, 
как виноград. Я так и слелал. 

Если не верите, то можете 
приехать и посмотреть. 


Анатолий 
Константинович 
ПОШЛЯКОВ 


т. Октябрьский, Аксайский р-н, 


ў І 
ассадамного пьетводы Ростовская обл. 


хому покосу; не вбирает 
рый 


она - такая - есть. 


Почему огурцы бывают горькими? 


Огурецгорчит, когла вінем накоплен избыток кукурбитацина. 
В небольших лозах такое вешество свойственно плолам, но 
избыток неприятен; накапливается при неблагоприятных усло- 
виях, недостатке влаги, солнца, питания, при высоких и низких 
температурах. Таким образом, условия, слерживающие рост 
плодов, портят и их вкус. Особенно горьки огурцы, росшие на 
сухихгрядках в теплую погоду. Кстати, злоупотреблять поливом, 
заливать грядки тоже нельзя. Излишек волы погубит эти расте- 
_ ния. Небольшими нормами поливать - самый раз. 


ведро с прохудившимся дни- 
щем. Аккуратно вырежьте дно —°_ 
пробейте отверстия по низу сте- 
нок ведра и сплетите из мягкой. 
алюминиевой или медной про- 
волоки сетку. Такое ведро ока- 
жется незаменимойтаройвовре- 
мя сбора даров природы. При 
уборке корнеплодов подсохшая 
земля будет просыпаться сквозь 
решетчатоеднище. - 


ж Чтобы кустарники сморо- 
дины или крыжовника удобно 
было пропалывать, удобрять, по- 
ливать и чтобы ветки не полега: 
лилетом, азимой неломалисьот › 
снега, нужно воткнуть в центр! 
куста стержень из трубы, метал 
лического прута диаметром 1 


лочный круг (из прутика д 
метром 6-8 мм), который д 
жен удерживаться расчалками, 
привязанными к кругу и верх- 
нему концу стержня. 


ваются”) рыжих крупных муравьев форм 


Рыжие наступают, чёрные удир 


Житья нет от мелких муравьев, живущих в почве 
только способов не изобретают саловолы, чтобы изба! 


них! И всё безрезультатно. Муравьи на времяи 
ПОЯВЛЯЮТСЯ ВНОВЬ. 


Но есть весьма эффективный биологич: 
точно принести из леса и поселить всалу (они 


в период расселения крылья, - ичерные 
вашу территорию, АВЕ 


РЯ Долиос - отво 
Кому разливать вино? 


Вино за столом разливаеттоль- 
ко мужчина, а в женской компа- 
нии - хозяйка стола. Доливать 
ВИНО - ПО этикету - не полагается. 
Бокал наполняется только тогда, 
когда он пуст и только с разреше- 
ния гостя. Если же гость не долил 
вино из-за того, что оно ему не 
понравилось (не обижайтесь), или 
захотел другое, уберите его бокал 
с вином и подайте чистый (легко, 
с приветливой улыбкой!) 

Наливать вино и водку нужно, 
не прикасаясь горлышком бутыл- 
ки к краю рюмки (для водки) или 
бокала. Только высокий узкий бо- 
кал для шампанского берут в руку 

и держат за ножку большим, ука- 
зательным и средним пальца- 
ми, слегка упираясь в основание 
бокала безымянным пальцем и 
мизинцем. Сложно? Ничуть. И 
еще - никогда не наливайте до 
краев. Этоне скупость. Просто это 
практично и удобно. А в итоге - 
радостно. 

ж 


Мне подарили цветок кле- 
родендрум, но яне знаю, как 
заним ухаживать. Не знаете 
ли вы? 

Евдокия Георгиевна 
СЕЛИВЕРСТОВА 
г. Лабинск, Краснодарский край 


Ч 


Клеродендрум считают типич- 
ным декоративным горшечным 
растением. Оно теплолюбиво, лю- 
бит яркий рассеянный свет, 
обильный полив весной и летом, 
умеренный - зимой. Требует час- 
того опрыскивания листьев. Пе- 
ресаживаютего ежегодно весной. 


ж 
Какукрепить ресницы? 


не менее месяца, 
ред тем кос- 


"Копилка советов” к победе 
Инка ГУМЕНЮК , 


“ауа. 
Зеркала 


Они - в кажлом ломе, Но что мы знаем о них? Как к ним 
относимся? А ведь они многое умеют! В грузинских княжес- 


ких семьях левочкам говорили: если хочешь быть красивой, 
повесь в кажлой комнате по зеркалу. 


Радушкин решений 
Сазан в пиве 


Исходные пролукты: сазан - 1 шт., лук репка - 2 головки, 
‚ срелнего размера морковь - 2 шт» 
мел - 1 чайная ложка, пиво - 0,5 стакана, соль, перец черный 
ом, перец черный молотый, лавровый лист. 

Приготовление: рыбу 
в проточной воде. Острым ножом сделать поперечные наг 
{ сечки с двух сторон по спинке, чтобы перерубить спинные 
косточки. Нарезать на куски. В сковороду уложить рыбу, 
затем последовательно слои нарезанной кружками морко- 
пробуйте смазывать их ка- ви, корня сельлеря, кольца лука. Добавить соль, специи и 
ым ленный в половине стакана воды мел, Залить пивом, 
ния и тушить на медленном огне 35-40 
минут. Рыбу выложить на блюло и залить прошеженным 
бульоном, в котором варился сазан, 


корень сельдерея - 1 шт. 


горошк 


маслом. Наносите его разве 
кисточкой. Делайте довести до кипе 


цки 


түу 
ри | ] 
и КТ 
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Живем мы еше очень тесно. Особенно много тесных заку- 
точков, плохо освещенных уголков в старых деревенских ло- 
мах. Аля нынешней жизни они неулобны, плохо вписываются 
в современный ритм. Порой хочется все разрушить и перепла- 
нировать. Но - не нало разрушать старое, ведь когда-то для 
чего-то это было залумано. Лавайте сохраним все какесть. Тем 
более, что сложная перепланировка - это дорого, не всегда 
безопасно, не всегла необхолимо и влечет за собой вагон и 
малую тележку проблем. Избежать перепланировки помогут 


Хочется сразу прелостеречь: зеркала - сушества хрупкие, и 
обращаться с ними нужно бережно. В грамотно выстроенном 
интерьере зеркальные поверхности расположены так, что 
никакие бытовые опасности им не угрожают - ни стулья и 
табуретки, ни детки на велосипеде. Дело в лругом - зеркало 
боится неправильного ухола. Уборки - самый опасный момент 
в его жизни. Амальгама со временем (если ухаживать не по 
правилам) начинает отслаиваться, как говорят специалисты: 
“играть”. Зеркала нало любить, беречь, не налавливать на них, 
не налраивать чрезмерно, использовать только полхоляшие 
для этого чистящие средства. 

Чем больше в нашем ломе зеркал, тем чаше мы вилим себя 
со стороны -то со спины, то сбоку. Не специально рассматри- 
ваем, как бы готовясь к выхолу на люли, а мимоходом в 
повселневной жизни. И’невольно начинаем меняться: спину 
прямим, животик втягиваем, прическу поправляем. Если у нас 
дома зеркала встроены то тут, то там и обязательно ненавязчи- 
во и мягко, или, как говорят казаки, “любо”, то это очень по- 

доброму влияет на всю семью. 
Как вписать зеркала вжилище, мы расскажем вслелующем 


почистить, выпотрошить, промыть 


ведет - ведь много сове 
14 лет, ст-ца Чепигинская, Брюхове 


ветовона нам даёт! 
й р-н, Краснодарский край 


Галина Ивановна 
СТОЛЬНИКОВА, 


я васищу! 


Дорогая “Копилочка”, я уже 
нескольколетищу дорогогочело- 
века - Галину Ивановну Стольни- 
кову. Она детский врач. У нее 
своих двое детей: Наташа и Пав- 
лик. Мы жили вместе в Грозном, 
атеперьпотерялись. Может, через 
“Копилочку” смогу найти ее. Мо- 
жет, кто-то прочтет этумоюзаме- 

точку и напишет мне. Какона мне 
дорога! Мой адрес: 357859, 
ул. Моздокская, 9, станица 
Галюгаевская, Курский р-н, 
Ставропольский край, Куз- 
нецова Ольга Ивановна. 

Иеще. Извините. Мы, жители 
станицы Галюгаевской, благо- 
дарны нашему депутату Гонта- 
рю Юрию зато, что он побеспо- 
коился о нас: добился, чтобы 
нам оплату света оставили пре- 
жней: 56 коп. Для нас это боль- 
шая помощь, особенно для пен- 

сионеров. Дай Богемуздоровья, 
сил и терпенья. 


Нина ВАСИЛЬЕВА, 
Ольга КУЗНЕЦОВА, 
Валентина БОНДАРЬ, 
Юлия НИКИТИНА. 


Мал совет, аа дорог! 


ж Чтобы легче было очис- 
тить молодой картофель, поло- 
жите его на 10-15 минут в хо- 
лодную воду, в которой раство- 
рена столовая ложка соли. 


ж Мясо, рыбу, домашнюю 
птицу и дичь солят перед тем, 
как жарить, чтобы в них сохра- 
нился СОК. 


ж Сливочное масло в жар- 
кую погоду не тает, если мас- 
ленкуобернуть салфеткой, смо- 
ченной в соленой воде. 


ж Сморщившиесяяблокисно- 
ва станут красивыми, если по- 
местить их наі5 минут в горячую 
(но не кипяток!) воду. 


ж Праздничный торт можно 
украсить живыми цветами. 
При этом съедобными. Про- 
мойте цветы розы или шипов- 
ника (в сезон - цветы яблони, 
груши, миндаля) втеплой воде, 
подсушите слегка на солнце и, 
держа зачеренок, смажьте яич- 
ным белком и посыпьте сахар- 
ной пудрой. я 


24 9 к баш пишу... 
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№ - 


ЗОРАВИЕ 


Дура нашего дажа! 
е 
Компьютерная диагностика: 
Уязвимы печень, мифы и реальность 
овая система, поясни- 
рея Компьютерная лиагностика (КА). Какое же 1 ГЕ 
З мита, к > т 7 
І ат | : 
риска кожных высыпаний о волшебное словосочетание! Сулите сами 
гайте контакта с лаками, | ^ИаГНостику проволит компьютер - машина, 
ісками стиральными сред- | КОТораяникогла не ошибается. Теперьненуж- 
| ствами. но бегать по врачам, вставать рано утром и А 
ае 

__Мбжелательно пить много | нести в лабораторию анализы, выстаивать в ” 
жидкостей, злоупотреблять | очерелях... Вместоэтого достаточно, усевшись | 
спиртным. вулобном кресле, ответить на вопросы умной 
Старайтесь сохранять ду- машины и тут же получить лиагноз. Заманчи- 


МІЄВНОЄ равновесие, не выхо- | во, неправлали? Нолавайте разберемся: а так 
дите из себя по пустякам! ли уж все просто и належно? 

Па ВМО 9606ре- | Может ли компьютер заменить хорошего 
СО ЕОМоОФлебИта, воспаления | врача? Вель он не умеет самостоятельно ду- 
ческих узлов: мать, учитывать все особенности нашего орга- 

Меблатоприятный день для | низма. Почему же мы ловеряем ему больше, 03, симптомы будут одни и те же. То есть 
операций на почках, надпочеч- 


Какая бы бактерия ни вызвала дисбактери- 


| 
і 
чем врачу? Сегодня лля многих компьютер - определить порезультатам КА какая жеимен- ? 
ЗИКахі мочевом пузыре, яич- | все еще непостижимое изобретение, которое но бактерия является причиной лисбактерио а р 
никах, матке, а также на позво- | “может все”. Так лумают многие. И этим, к за, невозможно в принципе! Определить ее Б 
ПОДНИКе и поджелудочной же- (сожалению, пользуются жулики от мелицины. можно, только слав кал на посев. К 
пезе. Эффективны лечение за- | 2 Нелавно ко мне на прием пришел молодой Такая же ситуация и с гельминтозами. На 2 
болеваний ушей, удаление и | целовек, которому при КЛ поставили лиаг- 100% определить -естьлитлисты, и, если есть, : Е 
пломбирование зубов. | ноз: лисбактериоз. И даже назвали бактерию то какого вида, - можно толькопо результатам 1% 0 
14 мая. Уязвимы область | - причину оного. А одна встревоженная мо- сдачи калана яйца гельминтов. Шричем анализ р 
гд таза, мочеполовая система, а | лолая мама спрашивала, что делать: у ее шес- зы эти - в лесятки раз дешевле КД'.. 0 
также гайморовы пазухи, нос, | тилетнего сына обнаружили четыре вида гли- Компьютерные системы — хорошее полспо- и 0 
губы. | стов, причем назвали их. рье лля врача в его обучении, оптимизации и 
2 Особенноосторожнымивэтот В процессе тестирования пациенту`зала- работы. При массовом же использовании они 
угт день должны быть беременные | ются вопросы. На основании его ответов ничего не лают, поскольку не могут пока по- 
- высок риск выкидыша! Сле- | подбираются симптомы, максимально соот- ставить ни олин стопроцентно, достоверный . 
дуетотказаться оталкоголя, ост- ' ветствуюшие опрелеленной группе заболе- диагноз. Поэтому, если вас что-то беспокова 0: 
рой пищи, физических нагру- | ваний. И в ковре теста выдается эта группа илите лучше к живому специалисту: С Л 
° | зок водных процедур. | заболеваний в процентах - насколько дан- ААВ Ня Ч 1 
` ная хворь вероятна у тестируемого. ‚ врач — ча 
15 мая. Не рекомендуется | А Т 
планировать операции на желе- а 11 
зах внутренней секреции, поло- | „у завтракаешь — серлечно-сосулистых заболе- Американские ученые ус- |. 
ом пузыре, ваний. Поскольку утреннеепи- тановили: йогурт повышает 13 
прямой кишке. потолетеешь... тание контролирует аппетит И способность организма 27 1. 
Эффективны закаливание м Если вы начинаете свой Таким образом уменьшает ве- Гат» жиры, облегчая снижеь | 
Е а60леваний верхних | день на голодный желулок, РОятность переелания в тече- Ра о: 2 
дыхательных. путей. 5 ь ’ ние дня. ние веса при сохранении мус- 1 
| залумайтесь: согласно ново- 


16-17 мая. Неблагопри- 


кулатуры. 
) му. исслелованию, люли, ко- л 
ятные для самочувствия ее ерноса акаи. Худеть заставляет... В проведенных экспери 


у и У 
Полнолуние и лунное | меньше стралают от ожире- иогурт | Е ментах г йогурта в. 
ние - 16 мая, в 7.37 и | ния и лиабета. В то время, как некоторые ряли на о веса и на 61% 
З соответственно. 


о 

Американские ученые ус- слеляшие за фигурой люли от. СОЛЬШе жира: Причем на 81% 
иональных срывов | тановили, чторегулярныезав- казываются на время лиеты от больше жира в средней части 
моци! Оа. ри забо. | траки могут уменьшить риск молочных пролуктов, новое ТЛа - по сравнению с теми, 
а уязвимы | ОЖИрения, заболеваний са- исслелование показало, чтоэта КТО просто снизил количество 
2 теги 28 ь 1 
срестец, ягодицы, об- харным диабетом 1 типа и стра я не эффективна потребляемых калорий. 


Грецкий орех - 
лечения успех 


Скоро выбросит первые листочки 


Глухие - глупее? 
Многочисленные исслелования указывают на то, 


о л что ухудшение восприятия жизненной информации 
грецкий орех. Это настоящий кладезь спомошью зрения приводит к значительному сни 
витаминов, иода, других полезнейших нию интеллекта человека. И наоборот, восстан: 
ВВОРАЕМЕНТОВ. Приготовьте целеб- ние визуальной способности за : 
ный настой, не пожалеете! оО 
'Мололые листья грецкого ореха А может ли потеря слуха, приобретенная в 
надо высушить, измельчить; 1 ст. лож. ВОЗрасте, быть причиной снижения умстве 
ку сырья залить 0,5 л кипяченой волы, Т@льности? Этот вопрос тщательно изучили 
кипятить на слабом огне 15 минут, Ученые. Они однозначно утверждают, что 1 
настаивать 30-45 минут, укутав, потом Ная потеря слуха в течение жизни отри. а 1 
_ процелить, зывается на интеллектуальных возможн 


Пить по полстакана 3-4 
граза в лень ка. Особенно резко это ся в. 
весеннем авитаминозе и как обше- | и 


епляющее средств обшестве, основанном на получени! 
а р о, формацией в гигантеких объемах 


22.00 Страна и мир 
22.35 Сериал “СЕ 
ГОРО дЕ? КО В БОЛЬШОМ 


23.15 Док. фильм “Россий - 
п Сийская импе 
00.55 Гордон 


ь НИК 


РУ 

АЈ 

06.00, 09:00 Док, сериал "Завтрак с 
Дискавери” 
07.00,07,25,07.45,08.10, 12.30. 12.50 
Мультфильмы 

08.30, 13.30 ТВ-Клуб 

08:45 Медицинское обозрение 
10.05 Худ фильм “ПРОХИНДИАДА - 2° 
т З оа песни _ 

00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 
15.00, 19:00 СлужбаЛичныхНовостей 
15:30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ? 
16.00 Сериал “ПЕРВАЯ ВОЛНА" 
11.00, 20.00, 23,45 Окна 
18.00, 01.35 Бремя денег 
19.30, 23.15 Москва: инструкция по 
применению 
21.00 Худфильм “ЕДА И ЖЕНЩИНЫ 
НА СКОРУЮ РУКУ" 

00:45 Империя страсти 
02.45 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 


6.30, 23.55 Фабрика звезд 
мы “НАД НАМИ ЮЖ- 


00 Док. детектив “Карты. Деньги. 
кобили” 
ешествия натуралиста 
к. сериал “Живая природа” 


удфильм “ЖЕНСКАЯ ЛОГИ- 
^, 1 серия 
|5 Док.сериал “Светлана Стали- 
Побег из семьи” 
Подводный мир Андрея Мака- 


‚Реальная музыка 


Россия № : 


'Доброе утро, Россия 
ры “БЕЗУМНО ВЛЮБ- 


ЕННЫЙ 
10745, 17.20, 19:50, 04.50 Дежурная 


часть 

11.00, 14.00, 17.00,20:00,05.00 Вести 
11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал “ПЕРЕКРЕСТКИ” 
13:15, 16:45 Экспертиза 

13.30 Неделя в городе 

14.20 Что хочет женщина 
15.10.Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ- 
2 


16.15 Честный детектив 

17.50, 04.00 Дорожный патруль 
, 20.30 Вести-Москва 
Сериал “КОМИССАР РЕКС" 
Спокойной ночи, малыши! 
Сериал “ИДИОТ” Е 
Сериал “ЛЮДИ И ТЕНИ - 2 
Ток-шоу “Вести!” 
Дежурный по стране 

‚Фильм “ДВА ДОЛГИХ ГУД- 
МАНЕ” 


‘бол России, 
Худ фильм “КАЧАЙСЯ, КОЛЬ- 
05. 15 Канал “Евроньюс” 


а НТВ 
ал “КЛАН СОПРАНО”. 


00, 17.00, 19:00,00.30 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18.00, 02.00 Ново- 
сти > 

09.15, 19.00 Сериал “ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 


ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” 

10.05 Худ.фильм “ЖЕНСКАЯ ЛОГИ- 
КА = 2°, 1 серия 

11.05, 16,30, 23.55 Фабрика звезд 
11.35 Мультфильм 

12.15 Худ.фильм “ВЫЙТИ ЗАМУЖ 
ЗА КАПИТАНА” 

14.00 Подводный мир Андрея Мака- 
ревича 

14.30 Сканер 

15.15 Сериал “ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО" 

17.00 Большая стирка 

18.25 Шутка за шуткой 

20.00 Основной инстинкт 

21.00, 23.30 Время 

21.40 Худ.фильм “ЖЕНСКАЯ ЛОГИ- 
КА - 2°, 2 серия Е 
22.45 Док.фильм “Лубянка. “Обык- 
новенный терроризм”, фильм 2 
00.10 На Футболе 
00:40 Индийские касты 
01.10 Апология 
02.10 Сериал “Пришелец” 


Россия № 
05.45 Доброе утро, Россия ї 
08,45, 20:55 Сериал “ИДИОТ 
09,45, 21.55 Сериал “ЛЮДИ.И ТЕНИ 


10:45, 17.20, 19,50, 04.50 Дежурная 


часть 

11,00, 14.00, 17.00,20,00,05.00 Вести 
11,20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал “ПЕРЕКРЕСТКИ” 
13.15, 16:45 Экспертиза 

13.30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18.20, 20:30 Вести-Москва 
14.20 Что хочет женщина 

15.10 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ= 


7 
16.15,03.40 Агентство одиноких сер- 


Г ец 
? р .50, 02.30 Дорожный патруль 


Сериал “КОМИССАР РЕКС" 


ой ночи, мальши! 


ПРОГРАММА ТВ 


23.00 Ток-шоу “Вести” 

23.40 Худ. фильм ‘ЗАКОННИК” 
01,35 Горячая десятка 
02.45 Сериал “ТВИН ПИКС? 
04:05, 05.15 Канал “Евроньюс” 


06.00 Утро на НТВ 

08:50) 19:40 Сериал “РЕБЯТА ИЗ 
НАШЕГО ГОРОДА" 

0:00, 12.00, 15.00, 17:00,19:00,00.40 
Сегодня 

0.20 Погода на завтра 

0,25 Внимание: розыск! 

11.10 Растительная жизнь 

2.35 Худ.фильм "ЗОЛОТО ЮГРЫ", 
1 серия 

3.45 Криминал 

4.00 Сериал"ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО? 

15:35 Принцип “Домино” 

17.30 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 

8.25 Док. сериал “Преступление и 
наказание” 

20.45 Сериал “НА УГЛУ, У ПАТРИАР- 
ЩИХ - 3* 

22.00 Страна и мир 

22.35 Футбол. Лига чемпионов. По= 

Луфинал. “Интер” = “Милан” (Ита= 


* лия) 


01.05 Гордон 
02:00 Сериал “ДОКТОР” 


02.50 Ночь 
тн) 


06.00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 
07.00,07.25,07.50,08.10, 12.30, 12.50 
Мультфильмы 

08.30 Медицинское обозрение 
10.05 Худ.фильм “ЕДА И ЖЕНЩИНЫ 
НА СКОРУЮ РУКУ" 

13.15 Наши песни 

13.30 ТВ-клуб 

14:00 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 
15.00,19:00 Служба Личных Новостей 
15.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ? 
16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 2" 

17.00, 20.00, 23:45 Окна 

18,00, 01.35 Бремя денег 

19,30, 23.15 Москва: инструкция по 
применению й 
21.00 Худ:фильм “СПАСИТЕ ГРЕЙС!" 
00.45 Империя страсти 

02.45 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 


Среда, 
14 мая 


7 


06:00 Доброе утро 
09.00, К 15,00, 18.00,02.00 Ново- 


СТИ 
09,15, 19.00 Сериал" ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 


ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” 
10.05 Худ.Фильм “ЖЕНСКАЯ ЛОГИ- 


КА- 25, 2 серия 

11.05, 16,25, 23,55 Фабрика звезд 
11.35 Мультфильм 

12.15 ыы *ПРОПАВШАЯ ЭК- 
СПЕДИЦИЯ?, 1 серия 

13.40 Непутевые заметки 

14:00 Индийские касты 


1430 Танк Т=34”, Оружие победы 


15.15 Сериал “ДОСЫ ДЕТЕКТИВА, Е 


ДУБРОВСКОГО" Сериал 

16.55 Большая стирка г Сериал "НА К 

18.25 Смехопанорама НЙ 

20.00 Слабое звено 1.0,2000,23550а 
21.00,23,30 Время Аша 


18.00,01.45 Бремя денег 
19.30, 23.25 Москва: инструк 
применению , 
21.00Худ.фильм "ПРОСТОДУ 
00.55 Империя стра 
02.55 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС" 


21.40 Худ.фильм “СЕРЕБР 
СВАДЬБА", 1 серия РАЙ 
22.45 Сериал “СПЕЦНАЗ” 

00,10 Если завтра на Марс... 

00.40 Русский экстрим 
01.10/Апология 

02.10 Сериал “ПРИШЕЛЕЦ" 


россия № 
05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20.55 Сериал “ИДИОТ: 
09.45, 21,55 Сериал “ЛЮДИ И ТЕНИ 
г (А ; 


10.45, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 09.00, 12.00, 15.00, 18:00,02.00 Ново- 


часть сти 

11.00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 09.15, 19.00 Сериал"ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
11.20 Короткое замыкание ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ? 

12.20 Сериал “ПЕРЕКРЕСТКИ? 10.05 Худ.фильм “СЕРЕБРЯНАЯ 
13.15, 16.45 Экспертиза СВАДЬБА", 1 серия 


13.30 Москва-Минск 
13.45, 18.20, 20.30 Вести-Москва 


11.05, 16.25 Фабрика звезд 
11.35 Мультфильм 


14.20 Что хочет женщина 12.15 Худ.фильм “ПРОПАВШАЯ ЭК- 
15.10 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ-  СПЕДИЦИЯ”, 2 серия 

2 13.30 Сканер 

16.15, 03.30 Агентство одинокихсер- 14:00 Если завтра на Марс... 

дец 14.30 Русский экстрим 

17.50, 02.25 Дорожный патруль 15.15 Сериал “ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
18.50 Сериал “КОМИССАР РЕКС” — ДУБРОВСКОГО" 

20.50 Спокойной ночи, малыши! 16,55 Большая стирка 

23.00 Ток-шоу “Вести” 18.25 Сами с усами 


20.00 Основной инстинкт 
21.00, 23.30 Время 


23.30 Мне снится русский снег 
00.20 Худ.фильм “ЗАРЯЖЕННЫЕ 


СМЕРТЬЮ" 21.40 Худ.фильм “СЕРЕБРЯНАЯ 
02.40 Сериал “ТВИН ПИКС” СВАДЬБА”, 2 серия 
03.55, 05.15 Канал “Евроньюс” 22.45 Человек и закон 
5 23.55 Футбол. Международный тур 
НТВ) нир на “Кубок Лобановского? 
06.00:Утро на НТВ 01.35 Апология 
08.50, 19.40 Сериал “РЕБЯТА ИЗ’ 02.10 Сериал “Пришелец” 
НАШЕГО ГОРОДА” 
10.00, 12.00, 15.00, 17.00, 19.00,00:40 » 
Сегодня россия № 
10,20 Погода на завтра 05.45 Доброе утро, Россия, 
10.25 Док. сериал “Преступление м 08.45, 20.55 Сериал) ИДИОТА 
наказание? 09.45, 21.55 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ. 
10.55 Кулинарный поединок - 2" .. 
12.35 Худ.фильм “ЗОЛОТО ЮГРЫ", 10.45, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
2 серия часть у 
13.45 Криминал 0.00, 14:00, 17:00,20.00,05.00Вести — 
14.00 Сериал “ОНАНАЛИСАЛАУБИИ- 11.20 Короткое замыкание , 
(91:70) 12.20: Сериал “ПЕРЕКРЕСТКИ? 
15.35 Принцип “Домино” 13.15, 16.45 Экспертиза’ 
17.30 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 13.30 Вся Россия ‹ ЗЕ 5 
18.25 Чистосердечное признание 13.45, 18.20, 20:30 Вести-Москва — 
20.45 Сериал “НА УГЛУ, У ПАТРИАР- 14.20 Что хочет жещиа — 
ШИХ - 3: 15.10 Сериал “ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ _ 2 
22.00 Страна имир 0 ЕБ. гос НАФ 
22.35 Футбол. Лига чемпионов. По= 16.15,03.55 Агентствоодинокихсера — 
луфинал. “Ювентус” = “Реал” дец за : 


01.05 Гордон 
(02.00 Сериал "ДОКТОР" 


02.50 Ночь 

ну) 
06,00, 09:00 Док. сериал “Завтрак с 
* Дискавери? 
(07.00,07.25,07.50,08.10, 12.30, 12.50 
Мультфильмы _ 04 
(08,30 Ваше здоровье 
(08.45, 13.30 ТВ-Клуб 
10.05 Худфильм “СПАСИТЕ ГР 
13.15 Наши песни 


8 - 


09,45 Сериал “ЛЮДИ И ТЕНИ - 2" 
10.45, 19,50, 04,50 Дежурная часть 
11.00, 14.00, 17.00, 20.00, 05:00 Вести 
11.20 В поисках приключений 


р а ма завтра 
Чистосердечное признание 
{00 Квартирный вопрос 


0185 Худ фильм "ЗОЛОТО ЮГРЫ", 12,20 Сериал "ПЕРЕКРЕСТКИ” 
< 13.15, 16.45 Экспертиза 
а 13.30 Мусульмане 
14 00 Сериал* ОНА НАПИСАЛАУБИЙ- 13,45, 18.20, 20,30 Вести-Москва 
я " 14:20 Моя семья 
ь _ 1535 Принцип “Домино” 15.15 Комната смеха 
_— ПО Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 10.15.0230 ентот одиноких оврдец 
1825 ноя ства 120 Сау ое рош 
аб Е _ 18:50Ан 
а т а НА УГЛУ, У ПАТРИАР 20.50 Спокойной ночи, малыши! 
Е 20.55 Праздничный концерт к 80- 
2200 Страна И мир летию ЦСКА 


22.40 Сериал “СЕКС В БОЛЬШОМ 22 25 Худ фильм "ПО ПРОЗВИЩУ 


ГОРОДЕ" “ЗВЕРЬ” 
23.25 Докфильм "Российская импе- 00.15 Худфильм "НАШЕСТВИЕ" 
рия: Александр - 1" (02.20 Дорожный патруль 
01.20 Гордон 02.40 Сериал “ТВИН ПИКС” 
02.05 Кома 03.55, 05.15 Канал “Евроньюс” 
Ино 06:00 Утро на НТВ 
06.00, 09:00 Док. сериал “Завтракс 08,50 Сериал "РЕБЯТА ИЗ НАШЕГО 
“Дискавери” ГОРОДА" 
(07.00,07.25,07.50,08.10,12.30,12.50° 10:00, 12.00, 15.00,17.00,19.00Сегод- 
Мультфильмы НЯ 
(08.30, 13.30 ТВ-Клуб 10.20 Погода на завтра Ч 
10:05Худ фильм “ПРОСТОДУШНЫЙ" 10.25 Док. сериал “Новейшая исто- 
ровами: 120 Без рецепта 
14.00: Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” Ў 5 к 
15.00, 19.00 СлужбаЛичных Новостей м А 


15230 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" з 45 Криминал 


16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- ‘а (у)сериал"ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
НОЙ - 2° СТВО” 
177.00, 20.00, 23.35 Окна 15,35 Принцип “Домино” 
18.00, 01.25 Запретная зона 17.30 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
19,30, 23.05 Москва: инструкция по 18.25 Профессия – репортер 
применению 19,35 Свобода слова З 
21.00 /Худ Фильм “ЭД И ЕГО МЕРТ 20.55 Худфильм “ЗОЛОТОЙ ГЛАЗ” 
ВАЯ МАМА” 23.40 Все сразу! 
0035 Империя страсти 00.15 Худ.фильм “ПАРФЮМ” 
0235 Сериал “МАЙАМИ СЭНДС” 02.15 Ночь 


© 


06:00, 09.00 Док. сериал “Завтрак с 
“Дискавери” 
07.00,07,25,07.50,08.10,12.15,12.30, 
12.50 Мультфильмы 

08,30, 13,30 ТВ=Клуб 

10:05 Худ.фильм “ЭД 'И'ЕГО_МЕРТ- 
ВАЯ МАМА" 

13:15 Наши песни Ў 
14.00, 02.40 Сериал “МАЙАМИ 
СЭНДС” 

15.00, 19,00 СлужбаЛичных Новостей 
15,30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" 
16,00 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 2” 

17.00, 20,00, 23.45 Окна 

18,00, 01.40 Запретная зона 

19,30, 23.15 Москва; инструкция по 
применению а 
21100Хўд:Фильм “СЕМЕЙНЫЙ ПЛАН" 
00:45 Империя страсти 


Суббота, 
и _ 17 мая 


107:00,10:00, 14.00.18 00Новости 
"Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 


| Пятница, 
16 мая 


ПРОГРАММА ТВ 


07.10 Сериал “ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- 
КУЛЕСА” 

08.00 Сериал "ТВИНИСЫ" 

08.20 Играй, гармонь любимая! 
09.00 Слово пастыря 

09.15 Здоровье 

10.10 Смак 

10.30 Док.сериал "Светлана Стали- 
на, Побег из семьи” 

И 10Смехопанорама 

11.50 Путешествия натуралиста 
12.20 Док: фильм “Ударная сила, "Кры- 
латая ракета “Москит” 

2.50 Чтобы помнили... 

13,35 Мультфильм 

14,10 Русская рулетка 

15.00 Худ.фильм "ОПЕКУН” 

16,30 Песня года. Весна 

18.10 КВН-2003, Премьер-лига 
19,55 Кто хочет стать миллионером? 
21.00 Время 

21.25 Что? Где? Когда? 

22,50 Худ.фильм “КАПИТАН РОН" 
00,50 Худ.фильм "ЗАПРЕТНАЯ ЗОНА" 


россия \ 


06.00 Худ.фильм “ИНСПЕКТОР УГО- 
ЛОВНОГО РОЗЫСКА” 

07.25, 07.45 Мультфильмы 

08.05 Здоровье 

08.40 Золотой ключ 

09.00 Сборная России 

09.25 Военная программа 

09.45 Утренняя почта 

10.20 Сто к одному 

11.15 Сам себе режиссер 

12.15 В поисках приключений 
13,10 Клуб сенаторов 

14.00, 20.00, 05:00 Вести 

14,20 Худ:фильм “НЕПОДСУДЕН” 
16.00: Футбол. Чемпионат России: 
“Ротор” (Волгоград) = “Спартак” 
(Москва) 

18.00 Моя семья 

19.00 Аншлаг 

20.25 Зеркало 

20.50 Честный детектив 2 
21.15 Худ.фильм “ОСЛЕПЛЕННЫЙ 
ЖЕЛАНИЯМИ" З 

23.10 Худфильм “ДВОЙНИК? 
01:30 Чемпионат мира по автогонкам 
в классе “Формула-1”. Гран-при 
Австрии. Квалификация 

02.45 Сериал “КЛОУН” 

03.40, 05.15 Канал “Евроньюс” 


05.50 Худ.фильм “ДЖЕЙМС БОНД = 
АГЕНТ 007” 

08,00,12.00, 16.00 Сегодня 

08,15, 11.55 Погода на завтра 

08,20 Сериал “ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
08,55 Без рецепта 

09,30 Весь Жванецкий: после вче- 
рашнего,,, 

10,05 Кулинарный поединок 

11.00 Квартирный вопрос 

12,15 Профессия = репортер 

712.40 Служба спасения 

13,10 Худ.фильм “БАЛАМУТ” 

14,55 Вкусные истории 

15,05 Своя игра 

16,20 Спорт=лото "6 из 49° - 
16,25 Женский взгляд 

17.05 Худфильм “ВОРЫ В ЗАКОНЕ" 
18,55, ДОк, сериал "Новейшая исто- 


рия” 09,35 Нед 

19:45 Худ.фильм “СЫЩИКИ = 2: 1015 Утренн ИЙ 
ОГОНЬ НЕБЕСНЫЙ", 1 часть 10.50, 19.50 Гор 
21.00 Личный вклад 11. 20 Худ фильй й 
22.10 Худ. фильм. "КАТАЛА” СКАЯ ИСТОРИЯ” 
23,55 Профессиональный бокс: Поли 13.10 Парламентский 
Аяла против Кларенса Адамса 14.00, 05.00 Вести 
01.05 Худ.фильм “ПОРНОГРАФИ- 14.20 Вокруг света Ш Р 
ЧЕСКАЯ СВЯЗЬ” 15,15 Диалоги о ЖИВОТНЫХ" 


ни) 


Арбатова 
07.00, 11.25, 19.00 Москва: инструк= 16,55 Комната смеха 
ция по применению 17.55 Худ.фильм “ТОП ГАН” 
07:25 Служба Личных Новостей 20.00 Вести недели 
07.55, 14.40 Слава за минуту 21.10 Слециальный корреспондент 


08.45, 18.00 Запретная зона 21.35 Худ.фильм “ПОЧТАЛЬОН 
09.35 Истории богатых и знаменитых 01.00 Чемпионат мира по автогонкам. 
10.00 Док, сериал “Завтрак с “Дис- в классе “Формула-1". Гран-при, 
кавери” Австрии 

10,55, 15.40 Сериал “КОАЛЫ НЕ 03.05 Сериал “СЕМЬ ДНЕЙ" 


ВИНОВАТЫ” А 03.55, 05,15 Канал “Евроньюс” 
12.00 Худ.фильм“ СЕМЕЙНЫЙ ПЛАН” 
14.10. Фигли-Мигли [5 
16.10. Худ.фильм “ДЕТИ КАПИТАНА інв) т 
ГРАНТА" 06.20 Полундра! Еп 
19.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ” 06.50 Худ.фильм “ДОН СЕЗАР Е. У 
20,00 Бремя денег БАЗАН”, 1 серия і | с 
21.00 Худ.фильм “ВВЕРХ ТОРМАШ- 08.00, 12.00, 16.00 Сегодня: ач т 
КАМИ" 08.15, 11.55 Погода на завтра ! 2 
23.00Худ фильм “БЫСТРЫЕ СТВОЛЫ” 08:20 Худ.фильм "ДОН СЕЗАР. 5 
01,10 Микс файт; бои без правил Е Е 
| р у, 
01.45 Классика бокса на ТНТ 10:00 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА" 
10.50 Растительная жизнь Ё мі 
Те 4213288 11-20 Вы будете смеяться! | яв 
18 мая 12.15 Влияние 2р 
13.00 Худ.фильм “ОСОБО ОПАС- } ту 
НЫЕ...” г! ко 
14:50 Вкусные истории 1 до 
15.05 Своя игра А не 
06.00,07.00,10:00,14:0,23 00Ново- 16.20 Играем в Кено" де! 
сти 16.25 Док. сериал “Экстремальный по 
06.10 Сериал “КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- Контакт” | 
НОЙ” 16,50 Принцип “Домино? чу 
07.10 Сериал “ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР 18.05 Худ Фильм "РАССЕЯННЫЙ" . Я 
КУЛЕСА" 19.45 Худ:фильм “СЫЩИКИ - 2: эт 
08:00 Сериал “ТВИНИСЫ” ОГОНЬ НЕБЕСНЫЙ", 2 часть А 
08.20 Армейский магазин 21.00 Намедни й 
08.50; 13:35 Мультфильмы 22.30 Худуфильм “ЛЮДИ-КОШКИ" | 
09.10 В мире животных 01.00 Сериал “КЛАН СОПРАНО” Е 
0.10 Непутевые заметки 02.00 Журнал лиги чемпионов Е 
10,30 Пока все дома 02.30 Ночь } 
1.05 Дог-шоу = К 
11.55 Крылья (тнт) зА А 


12.20 Клуб путешественников 
13.05 Умницы и умники 
4.10 Властелин вкуса 


07.00, 11.30 Москва: в. м г 
применению 
07.30 Служба Личных Новостей, 4 


5.05 Кумиры ЭЕ | 
5.30 Слабое звено и 9 па Слава за МИНИ 
6:30 Ералаш Бремя денег 


09.45 Истории богатых и зна 
10.00 Док. сериал “Завтрак 


16.55 Док. сериал “Живая природа? 
8.00 Времена н 
1910 Смешные люди Кавери 

20,55 Худ.фильм "ВНЕЗАПНАЯ 1100, 15.25 Сериал 
СМЕРТЬ" ВИНОВАТЫ" 

23,10 Профессиональный бокс: Рой 12.05 Худ фильм "СЫН Г 
Джонс против Клинтона Вудса 13.55 Фигли-Мигли 
23.45 Концертная программа “Ра- 15.55 Худфильм “ТВ 
диомания-2003" ОСТРОВ" с 
01.10 Ш фильм ‘УБИЙСТВО НА 19,00 Шоу 


РАДИО 

россия у 
06.00 Худ.фильм "САДКО? 
07.20 Мультфильм 
08.20 Русское лото 
09.05 ТВ Бинго-шоу 


ушаю деревенского ро- 
‘приехавшего купить кар- | 
насемена, инезнаю, что ® 
ика = Весна позлней позлнего, 
еко только разбили гряды 
оролах. Огоролы поли- 
‚ Трактор вспахивает все | 
м; заезжает на залы усалеб “ 


ИНТЕРЕС 


яшая “вертикаль скупленаспо- 


ент юшел попереквсех отначала 
у Ка ло конца. Вспахал - и 
нкам \ругую улицу. А злесь уже 
-при Самӣ хозяева лопатами бьют 
ка іавки пол полив и граблями 
пушат оставшиеся после трак- 
а глудки. 
По схолной поливной тех- 
гии работают и корейцы с 
турками, только у них уже не 
’ приусалебные участки, а поля. б 
АР ДЕ Увих, естественно, тоже сезон ЛИ вы на ней хуже управитесь, 
крылся, набраны и работают Чем эти гастролеры?! 
л. Пока было хололно, выс- Ролич, замучившийся в ро- 
л ли картошку на прорости лимом ООО, или как его там, 
АР ДЕ ималисьовошной рассалой, ожилать, пока с АА рассчита- 
| нче пора в поле. ются по 200 рублей за месяц (!), 
| не принимает укора. Все лелов 
Ись в районе, старые знако- начальстве, говорит он. Где в 


ые. Но послелнее время по- 
явились и турки. Мой ролич и 
другие местные сравнивают; у 
турок лучше. Они, бывает, и 
рмят, и вообще с людьми 
_лобрей. Корейцы безжалост- 
ней, хотя логоворную сотню в 
день не залерживают. У турок - 
олторы сотни. 

Я слушаю с нарастающим 
ством унижения. 
Ачтожевысами,...ки? Ведь 
ваша ролная земля! Неуже- 


этих винсовхозах влоль магис- 
тральных каналов вспопаши- 
лись, когла валилась советская 
власть: поставили свои винза- 
волики, маслобойни, колбас- 
ныецехи, -там и сегодня какая- 
никакая жизнь. Большинство 
же лиректоров-аграриев обес- 
печилосьличновполнебезэтих 
хлопот, асегодня ими вовсе ни 
до чего нету лела. Переназна- 
чаться, переизбираться научи- 
лись они мастерски. Вышесто- 


трохами, а как выживать ниже- 
стоящим - это их, нижестоя- 
щих, и проблемы. Хотя там уже 
даже не нижестояшие, а ниже- 
лежащие. От бессилия, от са- 
могонки. 

И смотрю я на этих новых, 
узкоглазых нынешних варягов 
на ростовском базаре, торгую- 
щих такой лалной капустой, та- 
кими славными огурцами, вы- 
рашенными ими на моей земле, 
-и вспоминаю, как предки зва- 
ли на княжение Рюрика с бра- 
тьями: 

- Земля наша великаи обиль- 
на, но порядка в ней нет. При- 
холите нами володеть и пра- 
вить! 

В.СЕРГЕЕВ 


рецептов народной мелипины и совре- 
1 биоэнерготерапии по лечению алкого- 
а, локазавшие свою эффективность 


пособ 1. Стакан сока капусты, 2 стакана сока 
та, 1/2 стакана яблочного уксуса варить ло 

ия, остудить и давать перел кажлой елой по 1 
ой ложке. 

00 2. Полынь заварить (1 чайная ложка по- 
ЬКОЙ на 1 стакан волы) и настоять в течение 

Пить перел каждым приемом пиши по 1/ 


0 3. 1500 граммов измельченного в мясо- 
> (ло срезания алоэ 5 дней не поливать), 
имов майского меда, 2,5 литра красного 
з кагора). Все поместить в стеклянную 
перемешать и поставить на 5 дней 
ос место. Посуда должна быть 
ервые 5 дней принимать по 1 чайной 
о за влень по 1 столовой ложке 
чения - минимум 3 месяца, 
вет энергетический заряд, 
ганизм, заменив ее энер- 
Как сделать заряжен- 
ом поставьте икону 
Б, у молитв 


И забудешь о водке... 


сами Божественного Евангелия Твоего, читаемыми 
о спасении рабов Твоих сих (имя). Попали, Господи; 
терние всех согрешений их, вольных и невольных, и 
да вселится в них благолать Твоя, просвещаюшая, 
опаляющая, очищающая сего человека. Во имя Отца 
и Сына и Святаго Духа. Аминь“. В стакан заряженной 
волы нужно лобавлять 10-15 граммов спиртного. 

Повторять этот обряд, пока алкоголик не исце= 
лится. 

Способ 5. Для люлей, более верящих в обычную 
психотерапию, чем в Божественное исцеление, мож- 
но посоветовать сочетать лечение уже названными 
травами со специальными формулами, которые не- 
обходимо несколько раз в день мысленно или вслух 
проговаривать, силя на стуле с закрытыми глазами. 
Желательно, чтобы в это время в ломе была тишина 
и спокойная, доброжелательная атмосфера, звуча- 
ла тихая музыка: 


“Я живу сегодня, здесь и сейчас. Каждый момент 


жизни несет новое. Но я этого не боюсь! Я делаю’ 


выбор, принимаю значимость себя как личности. Я 
люблю и одобряю себя! Верую и люблю, люблю и 
прошу прошения, прошаю и жалею, жалею и исие- 
ляюсь, исиеляюсь и возврашаюсь к жизни!” (Повт 
рить несколько раз.) к: па 
Геннадий СИГУНОВ, натуропа 
ОДР 7 


и 


РЕ 


эпирском городе Еврии. Там 

в окрестности был источник, 

от века поивший людей доб- 
ройводой. Но скакого-товре- 
мени люди начали болеть, 
вроде отравленные, и уми- 
рать. Поскольку говорилось. 
разное, Донатотправился по- 

смотреть своими глазами, в 

чем дело. 

Навстречу Донату со спут- 
никами вылез из источника 
“змий велик и страшен”. На- 
целился захватить хвостом за 
ноги епископского мула. Но 
Донат ударил его плетью по 
хребту, и “змий мертв бысть". ы 
Они сожгли гада, чтобы, раз- 
лагаясь, не вредил экологии, 
затем епископ сотворил мо- 
литву и благословил источ- 
ник. Люди поначалу все же 
боялись пить, и тогдаюн ис- 
пил из этого воскрешенного 
родника первый. 

Прочие его чудеса тоже Б 
были связаны с водой. Но в - 
Константинополь Доната 
вызвали по другому поводу: А 


расхворалась принцесса. 4 
Святитель вылечил ее, - и 
попутно совершил свое, воз= , 


можно, самое великое чудо. 
Заслышав на улице шум, ч 
он вышел. А там какой-то че- 
ловек остановил похоронную 
процессию и требует с вдовы 
долг, якобыоставшийся запо- 
койником. Епископ - угова- 
ривать, чтобы все-таки дал 
похоронить человека, заимо- 
давец тычет расписку. Поку- 
да не заплатят, не пропущу!.. 
Тогда Донатдотронулсядо 
руки покойного: : 
- Слыши, человече! 
Намертво было сомкнутые 
глаза - распахнулись. Чело- 
век сел на погребальных но- 
силках: 
- Се аз есмь, владыко. 
Толпа шарахнулась, одӣн 
обомлевший заимодавец | 


присох к месту. . 
-Явсетебе заплатил, лжец! 
- угрожающе сказал должник. 
Взял у него расписку и 
ВЕ 


зорвал. Потом обратился 
епископу; РЕ: 
- Дозволь теперь опочить, ~ 
владыко. т Аа 
- Покойся, чадо, сп А 


ский прогноз 
по 7$ мая 


- Возможны недоразумения с дру- 
ями, покровителями, с кем-то из коллег. 


Телец. Избегайте ссор, суеты, сосредоточь- 
тесь на самом для вас важном. 


° Близнецы. В делах возможны неверная 
или намеренно искаженная информация, 
бумажная волокита, запутанная интрига. 


Рак. С особым вниманием отнеситесь 
к друзьям, покровителям и партнерам: вся 


неделя - время серьезных недоразумений 
и ссор. 


Лев. Есть смысл подумать о новой работе 
и провести ответственные переговоры по это- 
му поводу. 


Дева. Людям дела “светят” проверки 
и крупные неприятности юридического 
характера. 


Весы. Наиболее острые конфликты мая 
приходятся на эту неделю. 


Скорпион. Конфликты с начальством. 
о возможна поддержка сослуживцев. Ищи- 
теопорув тех, кто нелюбит давать непроше- 
ных советов, но всегда готов помочь. 


Стрелец. Много проблем! Таков уж нынче 
май. Но не спешите отчаиваться - ваше везе- 
ние велико, нужно лишь подождать. 


Козерог. Ошибки, допущенные в про- 
шлом, вынудят вернуться к ним и очень 
многое изменить. 


Водолей. В делах - мертвый сезон. 12, 13, 
14 мая вероятны досадные ошибки. 


Рыбы. Возможны сложности с докумен- 
тами. Подходите ко всем делам с холодной 
головой! 


Забава 


Конкурс 
‘Истории из коне 


Булочка 


Вечером смотрим телевизор. Полходит 
ко мне лочь (ей лва гола и семь месяцев) и 
просит почитать книжечку. Я‘посмотрела = 
это “Колобок”. 

Во время рекламы начала ей читать, но 
читать стала нарочно быстро-быстро: 
"Жили-были старик со старухой...” Лочке 
такая скорость не понравилась, на что она 
мне и говорит: 

- Мама, не так надо читать. Надо, чтобы 
вот эта булочка (она показала на колобка) 
катилась потихоньку. 

Прислала Анна ИВАЩЕНКО 


с. Натальевка, Неклиновский р-н, 
Ростовская обл. 


:ртоб” 


Приз: Ганс Христиан Андерсен, “Русалочка”; 
Братья Гримм, “Король Лроздовик“, сказки. 


„Инекаот да и УЦ 
-Мама, можно мне выйти во двор и 


поиграть с Петей? 
Й к. 
-Нет, он плохой мальчи К 
Тогда можно мне выйти и побить его? 


рт корабль. 21. Летопись. 22. Французскийгидро- 
Кроссворд - биолог, отецподводной фотографии. 23. Самое 


По горизонтали: 5. Внимание, попечение, уход. 
7. Мостки из досок для спуска. 10. “Овощная часть” 
приусадебного участка. 11. Модель земного шара. 
12. Учебное заведение. 13.Народноеназвание северного 
сияния. 15. Переход отстарого качественного состояния 
к новому. 17. Пьеса И.Э.Бабеля. 20. Первый боевой 


/ 


яркое светило нашегонеба. 24.Упругоевещество 
измлечного соканекоторых растений. 26. Адми- 
нистративно-территориальная единица в 
Польше. 29. Народ, живущий в Сибири и на 
Дальнем Востоке. 32. Доля, участь. 34. Стол с 
приспособлениями для крепления обрабатыва- 
емых деталей. 35. Композитор, автор 500 песен, 
народная артистка России: 36. Пушка, гаубица, 
мортира (суть). 37. Российский авиаконструк- 
тор.38.Золотоедерево. 
По вертикали: 1. Младший командир в 
армиях некоторых стран. 2. Самый экономич- 
ный вид автомобильного горючего. 3. Типограф- 
ский шрифт. 4. Река в Забайкалье. 6. Черный 
континент. 7. Лесная смекалистая птица. 8.Древ- 
нейшая страна земледелия. 9. Династия русских 
клоунов, которые впервые выступали под своей 
фамилией. 14. Типичное ветроопыляемое расте- 
ние, зацветает до распускания листьев. 16. Авст- 
ралийское сумчатое животное. 17. Спортивный 
бегна определенное расстояние. 18, Денежная 
единица массы в странах Юго-Восточной Азии. 
19. ... и хокку - самые популярные поэтические 
жанры в Японии, 23. Картина В.Г.Перова. 
25. Помещение для судовой команды накорабле. 
27. Французский металлург, разработавший 
Способ получения литой стали. 28. Имя героини 
‚ романа Л.Н.Толстого “Войнаи мир”. 30. После- 

дняя эпоха каменного века; 31. Одна из пьес 
А.П.Чехова, 32. Знак препинания. 33. “Самый 
прекрасный подарок, сделанный людям после 
мудрости” (Ф.Ларошфуко). 
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Что это? 

Льется речка - 

мы лежим. 

Лёд на речке - 

мы бежим. 

С утра сижу я на реке, 
Подъёмный кран держу в руке. 


Прислал Серёжа ГРИГОРОВ, 10 лет, 
ст-ца Передовая, Отрадненский р-н, 
Краснодарский край 


Какими станут 
их стада? 


Известно, что древние греки слепо 
полагалисьнаоракулов, тои дело спра- 
шивая их совета. ; 

Однажды к оракулу пришли два 
крестьянина, которых тут же напра- 
вили к зеркалу. Крестьяне спросили 
оракула, улыбнется ли им удача в 

деле приобретения ягненка и козы. 

- Они будут увеличиваться в ва- 
шем хозяйстве, - изрекоракул, - до тех 
пор, пока овцы, умноженныенакоз, не 
дадут произведение, которое, будучи 
отраженным в священном моем зер- 
кале, покажет число животных во всем 
стаде. 

Слова оракула показались бедным 
крестьянам столь же таинственными, 
сколь и двусмысленными, но они по- 
размышляли немного и нашли ответ. 

Каков он? 


Ответы 
на задания из № 18 


Линейный кроссворд 
Фаталистоксанапостолимпорти- 
коностаспират 


Загадки 


Постовой милиционер. Лавровый 
лист. 


“Птицу на скот” 


Легко решить, что корова оценива- 
ется в 25 цыплят (что само по себе, 
конечно, звучит фантастично, но не 
забудем, что это американская задат 
ча, а там и не такое бывает), а лошадь 
- в 60. Наша супружеская пара должна = 
была ковремени разговора приобрес- — 


ти 5 лошадей и 7 коров общей 
ей стои 
стью в 475 цыплят е Е. 


Моя лесятилетняя лочка Тоня любит 
животных. Вилимо, гены сказываются: рол- 
ня по папиной линии сплошь леревенская, 
и маленькой она частенько бывала у ба- 
бушки с лелушкой в леревне, а там разло- 
лье: лошаль с лошонком, корова с телен- 
ком, свиньи, куры, гуси ла еше собаки с 
кошками. Травка, солнышко, к кажлой 
животинкеполойти, поглалить, покормить, 
поговорить - вот гле ралость! А к вечеру 
корову Фиалку встретить. Бабушка полоит, 
молочка ласт парного. ОХ, как вкусно, как 

злорово! К ночи, усталая, счастливая, она 
засыпаланахолу, такинесли влом сонную. 

По жизненным обстоятельствам пере- 
ехали мы в лальние края, а бабушка с 
делушкой остались в деревне. 

Вроле бы всё хорошо: Тонечка учится, 
в музыкальную школу холит. А, бывает, 
посмотрит в окно лаи взлохнет : “И зачем 
мы сюла переехали? Ни одной живой жи- 
вотинки... ". 

А потом узнаём мы, что неполалёку у 
прелпринимателя - мотель, а при нем - 
подсобное хозяйство. И давай Тоня про- 
ситься туда. 

Собрались мы всей семьей, пошли. НУ, 

‚ посмотрели, полюбовались: козы, свиньи. 
И только Тоня наша прямо засветилась 
вся! И зачастила тула. 

Всем имена лала, про каждого может 
часами рассказывать. Вот коза Сонька: у 
нее черная с белой грудка. Она чистень- 

° кая, опрятная, большая любительница ка- 
° пустных кочерыжек. Другая - Семечка - 


‹орлойвкармани, еслиихтам не находит, 
мотрит недоуменно: “Где, почему нет?! 
безобразие! Тоня всегда припаса- 


> Маленькая | Обутатель 


А 
94, 


3, 


-| Карательные 
морей| “ЗВ 


создание 
Составил Бор 


«Крестьянин» 


Взаимная любов 


„№.“ 


<= 


Козла она тоже кормила, но не любила 
его. Считала трусом. Нетчтобы своих жен, 
детей защишать, при малейшей опасности 
первый норовит убежать. 

Шенка Федьку Тоня у мальчишек отня- 
ла, новорожденную кошечку Сашку от 
утопления спасла. А как подружились они 
потом - Федька и Сашка! Всюлу бегали 
вместе, а уж спать Сашка уклалывалась 
только впритирку с Фелькой. И всегда 
Тоня имчто-нибудь от нашего обела носи- 
ла, всегда просила наскосточки отмясане 
слишком обглалывать. 

Нравилась ей свинячья семейка. Сви- 
нья, у которой было восемь поросят, обо- 
жала, когда Тоня чесалаее, особеннобрю- 
хо и за ушами. Поросяток свиноматка 
подзывала на кормежку особым хрюкань: 
ем. Насосавшись, убегали они в загород- 
ку, где горела специальная лампа для теп- 
ла. А когла подросли, пробирались к сво- 
ему папаше-кабану, который был за пере- 
горолкой, но полрыл пол ней специаль- 
НЫЙ лаз для своих деток. 

Был на той ферме поросенок, его Му- 
зыкантом прозвали. Спрашиваю у Тони: 
"Почему такое прозвише?” 

Оказалось, скотник дядя Вова потерял 
пилу-ножовку. А через несколько дней 
услышал скрежешуший звук. Осмотрел- 
ся, обошел всё - нигде никого. И так не- 
сколько дней. Пока не увилел, как этот 
половинок выташил из-пол доски... пилу- 
ножовку, ухватил зубами за ручку и давай 
водить по решетчатой ограде, Вот тебе и 
музыкант! о 

(Смотрю я на свою дочь = растёт человек, 


нравятся мне ее рассказы... 
Флория НЕТРЕБА 


'Древнегреч. название 
Дон 


органы 


Источник света 
ОО 
В ред и | 


ис Николаевич ТКАЧЕНКО м Рогожкино, 


СОВЕТОВ 


Между прошлым 
и будущим 


19 мая (поне ьни 

Мучеников Варвара воина, Вакха, Кал- 
лимаха и Дионисия (около 362). 

Именины: Денис. 

В этот день родились: 

115 лет назад - художник Владимир 
Михайлович Конашевич (1888-1963); 

115 лет назад - мастер лаковой миниатю- 
ры из Палеха, художник Николай Михайло- 
вич Зиновьев (1888-1979); 

100 лет назад - живописец Николай 
Михайлович Ромадин (1903-1987). 


20 мая_(вторник) 
Преподобного Нила Сорского ( 1508). 


Именины: Акакий, Антон, Давид, Иван, 
Иосиф, Михаил, Нил, Сидор, Степан, Фадей. 

75-летие художника, академика Илла- 
риона Владимировича Голицына (1928). 


21 мая (среда) 
Святой апостол и Евангелист Иоанн 
Богослов. 
ДеньТихоокеанского флота. 
Именины: Арсений, Иван. 


22 мая (четверг) 


Святителя и чудотворца Николая. 
Именины: Николай, Христофор. 
90-летие композитора, народного артис- 
та СССР Никиты Владимировича Богослов- 
ского (1913). р 


23 мая (пятница) 
Святого апостола Симона Зилота (ревни- 
теля). 
Именины: Куприян, Симон, Таисия. 
60 летсо дня рождения русского писателя 
Николая Васильевича Косенко (1943-1993). 
24 мая (суббота) ы 
День славянской письменности и 
культуры. Е 
Равноапостольных Мефодия (885) и 
Кирилла (869), учителей Словенских 4% 
Именины: Иосиф, Кирилл, Мефодий, 
Мокей, Никодим, Софрон. 


25 мая (воскресенье) 


День химика. 

Преподобного Дионисия Радонежского, 

Именины: Виола, Герман, Денис, 
Епифан. 

В этот день родились: 

115 лет назад - композитор Анатолий — 
Николаевич Александров (1888-1982); — 

85 лет назад - актриса Вера я 
Орлова (1918-1993), 


УНЫ 


Замечали ли вы, дорогие 
читатели, гуляя в сосновом лесу, 
что у вас появляется желание 
расправить плечи? А в березо- 
вой роше вспоминаешь о чём- 
то хорошем? Зато в еловом 
лесу находит вроде бы беспри- 
чинная грусть... 

Кроны сосны и березы ок- 
руглы, а овал-самаясовершен- 
ная форма, её воздействие со 
знаком плюс. Тогда как острые 
углы булоражат нашу психику 
и, гляля на ель, мы становимся 
строже и грустнее - в таком 
состоянии легче сосрелото- 
читься, собраться с мыслями. 

Зеленый цвет воспринима- 
ется не только глазами, но и 
кожей, ее рецепторами. Зеле- 
ный цвет, биополе и ионизиро- 
ванный кислород - все вместе - 
возлействуют на нас. Память 
становится активнее, мышцы - 

сильнее. 
Запахи - особый разговор. В 


зе ( 
ВО 7 15 
9-й лунный день. 
_Луна в Козероге. 
Иов-огуречник. 
"Иов и Денис - горошники, 
_  рольшая роса утром - кхоро- 
шей погоде, нет росы - к дождю. 


20. мая 
О 5.10 - 21.43 О2.16 - 8.26 
20-й лунный день. 
Луна в Водолее (19.05). 
Иван-бражник. 
Бледная луна - предвестник 
дождя. 


21 мая 
О 5.08 - 21.44 О2.52 _ 949 
1-й лунный день. 

Луна в Водолее. 

Иван Богослов. 

По старинному обычаю в этот 
день пекли пироги, которыми 
Угощали странников и нищих. 

День с дождями - гриб пойдет 
полками. 

22 мая 
О 5.07 - 21.46 ОЗ.14- 11.14 

22-й лунный день. 

Луна в Водолее. 

Николин день. 

Никола весенний, теплый, 

травный, морской, хранитель от 


бед. Японии, например, запахи лав- 
Проси Николу, аон Спасуска- о уже имеют промышленное 
жет. 


23 мая 
О 5105 - 21.48 ©З.29 - 12.37 

23-й лунный день. 

- Последняя четверть (4.32). 
“Луна в Рыбах (1.41). 

Симон Зилот. 

В этот день ходят по полям, 
степям и лесам - собирают тра- 
вы, обладающие целебной си- 
_ЛОЙ. 


поролон 


х 24 мая 
О 5.04 - 21.49 С3.40 - 13.55 
24-й лунный день. 
“Луна в Рыбах. 
_ День Мокия. 

Этот день - показатель пого- 
°— дыналето. На Мокия мокро - все 
° лето таково; туман - дождливое 
то; багряный восход солнца - 


тот день “утро в крас- 
: е. ясная утрен- 
‚жар лету. 


менем заполнения бочки, 


__ ПОМОВЛАДЫКа 


Расправим плечи 


значение. При производстве 
точной аппаратуры в цехах спе- 
циально испаряются запахи 
лимона или жасмина, которые 
помогают работающим людям 
сконцентрировать свое внима- 
ние. 

Многие из наших взяли это 
не только на заметку, а уже и 
воспользовались. И не прога- 
дали. Известно: хорошему мож- 
но учиться всегда и везде. 


Берегите лицо! 


Для защиты при опрыскивании от 
ядохимикатов саловолам, кроме рес- 
пираторов, полезно обзавестись мас- 
кой, закрывающей лицо. Она выгиба- 
ется из оргстекла и укрепляется на го- 
лове резиновыми полосами, а на шее - 
завязками: Маска дополняется капю- 
шоном, покрывающим голову и плечи: 


Вода из бочки. 


Полив сала можно автоматизировать, 
имеявсего лишь бочкуи резиновый шланг. 

В лне бочки пробивают отверстие и 
через него выводят наружу поливочный 
шланг. Внутри бочки шланг образует пет- 
лю. Кактолько волаиз водопровода запол- 
нит бочку и покроет шланг, он сработает, 
как сифон, и вся вода пойдет на грядки. 
Периоличность полива определяется вре- 


„Мал собой, да дорог! 


ж Случается, что у из- 
ношенных мясорубок из- 
и- за большого зазора меж- 
м лушнеком и корпусом со Избавиться от этого не- 
оны ручки вытекает 
ок перерабатываемого 


ж Со временем зауш- 
ники очков расходятся = 
очки начинают спалать. 


достатка просто, Нане- 
сите на место стыка за- 
ушников и оправы кап- 
лю эпоксидной шпаклев- 
и, подожмите ее зауш- 


никами, 


меняю в своем саду н 
химических средств за 


строчки на расстоянии 10-15 
одна от другой. Сажаю чес 
под зиму (но можно и весно 
Как только чеснокподра 
начинаю подрезать лист 
не более, чем на 1-1,5 см 
срезе выступает сок и появ, 
ется резкий запах. “Обрезі 
чеснока делаю 1 раз в нед 
за лето 12-15 раз. Среза 
зелень отдаю курам на ко 
что тоже приносит нема 
пользу. После обрезки, если! 
ит сухая погода, чеснок п 
ваю. В крону высокорослых, 
ревьев подвешиваю бано“ 
из-под горчицы и детского пи- 
тания с 2-3 г нафталина в 
дой. Делаю это во время массо 
вого лёта и спаривания ба 
чек плодожорки не менее д 
трех раз за лето. Ивсё. 
Виноградари знают, как 
страшный вред наносит пар 
зитфиллоксера. Измногихр! 
мендаций известно, что и = 
филлоксеры виноград След у 
выкорчевывать и сажать его На 
этом же месте можно не ра 
пяти-шести лет. Е - 
За 40 лет, что я занима) 
виноградарством, мне пр 
шлось испробовать очень хор 
ший способ борьбы с филлок 
рой. Заключается он в. 
щем. Как только виноград! 
открыт (в укрывной зоне) 
рыскиваю лозу растворо 
железного купороса в 1 
Прокопав вокруг ку 
ки глубиной 15- 
внихраствор 
са 500 гна 10. 
он впитается в. 
закрываю. В ит 
погибает, погиба 
Исчезают даже при: 
за, Листья уже не 
засыхают. 


хх о 


а <= 


Бадрикин децели 
Сосиски гриль 


Исходные продукты: 
КИ - 4 шт, лук 
УЗких полоски 
ветчина или о 


сосис- 
5 головка, сыр - 4 
по длине сосиски, 


корок - 4 жирных 
ломтика, мелко нарезанная зелень 


петрушки - 1 ст. ложка, яйцо - 1 шт. 


Приготовление: сосиски над- 
Резать вдоль. Полоски сыраобмак- 
Нуть во взбитое яйцо, обвалять в 


Если вы говорите чело! 
что он не прав, то заставі 


вами? Никогда! Ибо вы на! ес 
прямой удар его интеллекту ег 
здравому смыслу, его самолю- 
бию и чувству собственного до- 
стоинства. Это вызовет у него. 


лишь желание нанести ответный . 
г смеси зелени и мелко нарезанного Удар, но отнюдьне изменить своё 
н лука и вложить в разрезы сосисок. МиециЕя . 
| Обернуть сосиски ломтиками вет. Никогда не начинайте с заяв- 
| чины, скрепить их шпажками, 


ления: “Я вам докажу то-то и то- 


чтобы не развернулись, и уложить то”. Это плохо. Это равносильно 


Ў на решетке. Запекать в гриле ми- 


тому, чтобы сказать: “Я умнее 
| нут 10 - до оплавления сыра и вас. Я собираюсь се аа 
р образованияхрустящей корочки на сказать И заставив а киска 
4 жире. Подавать с кетчупом или нить свое мнение”. Этопорожда- 
Е горчично-ореховым соусом к кар- ет у вашего собеседника шод 
4 тофельному пюре, овощным сала- 


реннеесопротивлениеи желание 
сразиться с вами прежде, чем 


7 там и маринованным овощам. & & му... 
| 
| 
й 


вы начали спор: 69 
Зеу Люблю сочинять всякие шутки-прибаутки, сопелки-пых- Если мы правы, давайте по- р 
рА Волос - обет телки. Песни перелелываю. Дома развешиваю всякого Рода пробуем переубедить людей 0. 
Каквестисебявмузееина ПРОСЬБЫ, объявления, напоминания. Например, на кухне: — вежливо и зактично Если же а; 
Знает это каждый сын, ошибаемся - а это, по правде 9а 
выставке, чтобы не прослыть Др ? е: 
2 Помнит муж с пелёнок: говоря, случается на удивление 73 
невежественным, диким аео Не помыл стакан, ты - свин! часто, - то Давайте т ей т. 
шт ) 
веком, а /=Ствовать себя “в А помыл - КОТЕНОК. свои ошибки быстро и охотно. 
своей тарелке”? К На входной двери: 2 Такой методнетолько дастпора- 
Аня и Андрей Сними одежду всяк сюда вхоляший! 


ьтаты, но и - 
Такжить веселее, Моим ломашним нравится. Хаже электри- ее Е. и 
< верять свет, тоже кое-что списали лля , 
Е Ровар определенных ‘обстоятельствах 4 
З а. 
Наталья Германовна ВИТЮКОВА следоватьемугораздоприятнее, - 
п. Горняцкий, г. Белая Калитва, Ростовская обл. чем пытаться защищать себя. 


Помните: “Дракой никогда мно- 


Зеркала гого не добьешся, но с помощью 


уступок можно получить больше, 
как вписать их 6 наше жилище? чем ожидаешь”. 
ликатно. Не полчеркивать их присутствие, не р 
к Ее оо использовать И „Мал совет, аа дорог! 
оо В 
не только снимать верхнюю одеж- Хитов ее и о. а 
а о аа навязчивыми, все время напоминают о себе. 
шие сумки и портфели. Нес БАА Крепим зеркала невидимым крепежом - и забываем о них. и 
с гардеробщиком, намекая, чт происходит нечто! Зеркала растворяются, исчезают, остает- 
может похитить вашу вареную ку- ся ошушение легкости, возлушности, объем комнаты увели- 
рицуили фарш для котлет. Смири- чивается. Вто же время они не холодят, не напрягают, только 
тесь с необходимостью сдать сум- света и солнца становится намного больше. а 
ку или - что разумнее всего - не В комнате, гле лве двери, попробуйте повесить рад: Е 
еритееессобой вообше. углы на противоположных сторонах, и комната у А. 
В музее можно негромко разго- два-три раза. Желательно помешать зеркала ОО КОН, чит, можно класть мясо. Если же 
ривать, делясь впечатлениями тола освещенность комнаты улучшится, она прео разу т хлеб погрузился, жир надо еще 
20 своими спутниками. Однако не | только днем. Ночью свет особенно интересно играет нг подогреть. Крупные куски мяса, 
следуетгромкои безапелляционно зеркальных поверхностях. о которые жарятвдуховке, следует 
ать свое мнение всем Очень хороший прием: задрапирова аа. Еа через каждые 10-15 минут об- 
твующим. Культурный оуу хорош там, где мало света, в замкнуты ДЕ араа ливать жиром, в котором они 
может считать, что всей Это идеальный способ без перепланировки, 6 | г жарятся. Жирную свинину поли- 
илиненравящеесяему окон преобразить свое жилише, вайте горячей водой. Мясо во 
не время жарки переворачивайте 
специальной лопаточкой. Если. 
это делать вилкой, точерез БЖ 
зующиеся отверстия будет 
кать сок, мясо станет. 
менее вкусным. 
* Староемясор 
варить, добави 
уксуса, ос 
р лаа 


ж Поджаривать мясо надо 
только в разогретом жире, иначе 
не образуется румяная корочка и 
мясо потеряет вкусовые каче- 
ства. Но жир не должен быть пе- 
рекален. Чтобы определить, дос- 
таточно ли разогретжир, бросьте 
в него кусочек хлеба. Если вок- 
ругнего образовалась пена, хлеб 
всплыл на поверхность и поджа- 
рился до румяного цвета, зна- 


| сили аайес 


вропейский суд по правам человека: 
нция - Страсбург. 

и Ил Кан 

ре а 


Календарь 


здоровья 

Всю неделю особенно уяз- 
вимы ноги. Поэтому ста- 
раитесь давать им мень- 
шую нагрузку, оберегайте 
от травм и не планируйте 
никаких операций на ниж- 
них конечностях. 


19 мая. Не рекомендуются 
также операции на зубах, пече- 
ни, селезенке, поджелудочной 
железе и на любых опухолях. 

Возможны боли невралги- 
ческого или ревматического ха- 
рактера, заболевания дыха- 
тельныхпутей. Избегайте сквоз- 
няков, ‘простуды. 

Следите за пищеварением, 
не допускайте запоров. 


20 мая. Вероятна общая 
слабость органов мочеполовой 
системы. 

Уязвимы глаза. 

Нервная система особенно 
напряжена, старайтесь не вы- 
ходить из себя по пустякам! 


Вечером обязательноустрой- 
те себе отдых. 


21-23 мая. Неблагопри- 
ятные для самочувствия 
дни: 21 мая, 
15.00 до 19.00; 22 мая, осо- 
бенно с полуночи до 3.00. 

Сегодня, завтра и послезав- 
тра действуют рекомендации 
предыдущего дня. 

Кроме того, нервные рас- 
стройства могут стать причи- 
ной кошмарных сновидений, 
судорожных болей мышц голе- 
ни и бедра. 

Резко снижен иммунитет к 
инфекционным заболеваниям, 
особенно у детей! Велика опас- 
ностьзаражения ветряной оспой, 
корью, свинкой (паротитом). 


24 мая. Высока вероят- 
ность нервных срывов. Избе- 
гайте конфликтных ситуаций! 
Лучше всего провести этот день 
на открытом воздухе в гордом 
одиночестве или же віобществе 
приятных вам людей. 

Не следует сегодня прини- 
мать алкоголь, крепкий кофе и 
чай, сильнодействующие лекар- 
ства (кроме строго назначен- 
ных врачом, разумеется). 
больше 


пить 


нарушениями сер- 
ельности. Поэтому 
евное равнове- 


особенно с | 


ЗОРЯВИЕ 


«Чудо ХХ! века»: зубная щетка ... на пальце: 


ый 


Зубные шетки с натуральной шети- 
ной остались в прошлом веке, так как 
натуральная щетина илеальна лля раз- 
множения микробов. В настояшее вре- 
мя все зубные шетки выпускаются с 
шетиной из синтетических материалов. 


У По жесткости различают шетину мяг- 
кую, среднюю и жесткую. Для ребенка ло 1 
года зубная шетка должна быть мягкой (по- 
ролоновой), ее нало увлажнять кипяченой 
волой. Аля детей постарше - с мягкой шети- 


Анеклоты о блонлинках 
очень популярны. Оказыва- 
ется, столь пристальное вни- 
мание к ним не лишено вес- 
ких оснований! 


Британский телеканал Би- 
Би-Си провел опрос, в кото- 
ром приняли участие более 
90 тысяч человек. Кажлому 
было прелложено ответитьна 
70 вопросов, чтобы прове- 
рить: как обстоят лела отве- 
чаюшего со знанием языка, 
математики, со способнос- 
тью логически или образно 
МЫСЛИТЬ. 


онов. 
Голубоглаз 


19 = 104). 


В послелнее лесятилетие во всех стра- 
нах мира значительно возросла заболе- 
ваемостьтуберкулезом. Ежеголно отэтой 
тяжелой болезни погибают более 2 мил- 
лионов человек... 


Арахис против... 
туберкулеза 


Чашевсеготуберкулез развиваетсяна фоне 
сниженного иммунитета организма. ЯИвел- 
ские исслелователи полагают, что большую 
роль вего поддержании играет нитрит азота. 

120 лобровольцам, стралаюшим этой бо- 


_ лезнью, вводили аргинин - вещество, необхо- 


димое для синтеза нитрита азота. Согласно 
результатам исследования, у этих пациентов 


кулеза ученые ре- 


ьв пишу богатые арги- 


Результаты удивили. 

Блонлинки оказались умнее 
рыжих и брюнеток. 

Самый высокий ІО (коэф- 
фициент интеллекта) - у рож- 
ленных пол знаком Вололея. 

А самый низкий - у Скорпи 


с карими глазами... 
Левши с небольшим переве- 
сом оперелили правшей. 
Самыми умными по “про- 
фессиональному признаку” 
оказались учителя (срелний 


лым с заболеваниями десен. 
У Хорошая шетка не травмирует полость 
притягивает пыль, ее кончики закруглены. | 

У У большинства шеток длина шетинок оли 
кова. Шетки послелнего поколения выпускаются с 
щетиной “Іпегдепі” (пучки шетины у них разли 
ной длины). А супермодели имеют еще и Х-образ 
ное расположение шетинок. 

У Лучше использовать шетки с небольшими 
головками - ими легче манипулировать во рту. Для 
детей подойдет размер в 18-25 мм, а лля взрослых 
- около ЗО мм. 

У Наличие гибкого соелинения ручки и голов. 
ки щетки позволяет регулировать степень лавле- 
ния, а это улучшает ее очишающие й массажирую- 
шие своиства. 

У В последнее время на рынке появилось боль- 
шое количество поллельных зубных шеток. По- 
следствия применения этих фальшивок могут быть 
очень негативными: это и кровоточивость лесен, и 
инфицирование десневых карманов, и опушение 
края лесны, оголение шейки зуба, истончение 


эмали. Поэтому при покупке бульте внимательны! 
На упаковке обязательно лолжны быть указаны: 
наименование изготовителя, его адрес, кол-штрих 
страны. 

У Менять зубные шетки рекоменлуется если не 
через три месяца, то уж хотя бы через кажлые 
полгода. 


Марьяна БАБАЯНЦ, врач `. 


У влалельцев ресторанов и 
стулентов — 102, строителей - 
101, аузнаменитостей... всего- 
навсего - 97. 

Так что если показатель - 
межлу 90 и 110, можно спать 
спокойно, с мозгами всё в по- 
рядке. 

Если ІО свыше 110 пунк- 
тов, то вы попалаете в 25% 
людей, чей [© столь же высок, 
как и ваш. : 

Ну, а если же ІО = 130 й 
выше, то... совершенно не- 
понятно: почему вы ло сих 


пор не лауреат Нобелевской _ 
премии? !. 


Е ОСИ 


ыеобошли людей 


Я всё слышу! 


Ребенок еше в утробе матери способен рас- 
познавать человеческую речь. Такое открьг 
слелали финские ученые. : 


Оказывается, мозг 32-38-нелельного 
риона развит настолько, что способен р 
навать речь так же, как и мозг мален! 
ребенка. У 

„Аля проведения экспериментов б 
зован изобретенный в Хельсинки при 
зволяющий изучать магнитные поля 
бенка в утробе матери. _ | 

Установлено, что зароды! 
принимать язык, который о 
дние 2 месяца береме! 
способен запоминг 
рые звуки, например, 
между ним з 


а АСУ с) ЧС ка содер СИ Д 


) 15.00, 18.00, 02.00 Новости 
‚Что? Где? Когда? 

Смак 
4100 Док. детектив "Зеленоградс- 

Чикатило” 

0 Путешествия натуралиста 
16.15 Док. сериал "Живая природа" 
16,30, 23,55 Фабрика звезд 


о, советов 


„ СЭНДС" 


08.30, 13.30 ТВ-Клуб 
08:45 Медицинское обозрение 


10:05 Худ.фильм “В 
800100 фильм “ВОСТОК ЕСТЬ 


13.15 Наши песни 
14.00, 02.25 Сериал “МАЙАМИ 


15.00,19.00 Служба ЛичныхНовостей 
о Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 


ОШ Еа "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
17:00,20.00,23,35 Окна 


ПРОГРАММА ТВ 


08.55, 194 
НАШЕГО ГОР 


10:20 Погода на завт а 
10.25 Внимание, о 
| т астиельная ЖИЗНЬ 
д.Фильм "НИЧ 
НИЧЕГО | ШУ к 
14.40 Криминал 
15,35 Принцип "Домино" 
17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18.25 Док, сериал "Преступление и 


10.45, 17.20, 19.50, 04.50 
часть к. 


11,20 Короткое замыкание 
12.20 Сериал "ПИРАТЫ" 
13.15, 16.45 Экспертиза 


‚ ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” 
10.05, 21.40 Сериал "ПОЛ. 
м 
„АЈ, 10.90, .55 3823 
В Мы брика звезд 


12.15 Худ фильм "БЛОКАДА", 
2, фильм 1 


00 Наказание" М М ае 
17:00 Большая стирка 18.00, 01.20 Бремя денег = "ез О хочет женщина 15.15 7 
Д Шутка за шуткой 19.30, 23.05 Москва: инструкция по Е о Уи 18, 10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ Веер Д 
\ сине е ею 22.00 Страна и мир 16.15,03.50 Агентство одинокихсер- 18:25 Сами с усами 
0 233080 ето ром о оО СЫСКНОЕ БЮРО 2240 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ дец 20.00 Основной инстинкт 
ИО Сериал" 7 6 ГОРОДЕ" 17.50, 0240 й | 
Дай ПОД ПОЛЯРНОЙ 0035 Империя страсти 23.25 Док фильм. "Российская им- В 


22.45 Док.сериал “Светлана Стали- 


18,50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" Крылья 
2 01.05 Гордон 20.45 Спокойной ночи, малыши! 00.40 Гении и злодеи 
на, Побег из семьи Е Е 02.05 Сериал "ДОКТОР" 22.35 Футбол. Кубок УЕФА. Финал. 01.10 Апология 
00.10 Док.фильм "Живая вода“, 02.50 Ночь "Селтик" = "Порту" 02.10 Сериал "ПРИШЕЛЕЦ" 
ЬМ 2 00.50 Худ. фильм "ПОЧТИ ЧТО МЕР- 
А © "ЗЯ сел "ТВИН ПИКС го 
„УАПОЛОГИЯ 06.00 Док, сериал “Завтрак с "Дис= 02:95 Сериал “ТВИН ПИКС" Россия = 
0210 Сериал `ПРИШЕЛЕЦ" Е " расо Д е етекте ЕН 
> (07.00,07.25,07.50,08:10, 12.10, 12.30, 11.00, 14.00, 17.00, 20.00,05.00 Вести 
Россия \\ Е т = 1250 Мультфильмы [ТВ 0615,064607.15,07.45,08:15,1345 
09:00, 12.00, 15.00, 18.00,02.00Ново ультф 
05.45 Доброе утро, Россия сти 08.30 Мамина школа 06.00 Утро на НТВ 18.20, 20,30 Вести = Москва 
06.00,06.30,07.00.07.30,08:00,08.30, 09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 09.00 Док, сериал “Путешествия с 


11:00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 
06.15,06.45,07.15,07.45,08.15, 18.20, 
20:30 Вести – Москва 

08.45 Худ.фильм "ТОП ГАН" 

10.45, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 


ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.05, 21.40 Сериал "ПОД ПОЛЯР- 
НОЙ ЗВЕЗДОЙ" 

11.05, 16.30, 23.55 Фабрика звезд 


перия: Николай-|", 2 серия 


Национальным Географическим 
Обществом” 

10.05 Худ.фильм “СЫСКНОЕ БЮРО 
“ФЕЛИКС” 


18.05 Вести = спорт 


08.50, 19.40 Сериал "РЕБЯТА ИЗ 
НАШЕГО ГОРОДА” 

10.00, 12.00, 15.00, 17.00,19.00, 00.45 
Сегодня 

10.20 Погода на завтра 


08.45, 20,55 Сериал "ИДИОТ" 
09.45, 21.55 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ 


10.40, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
часть 


10.25 Док. сериал "Преступление их 11.20 Короткое замыкание Р 
11.35 а т 13.15 Наши песни кав Риалаиревту 1220 Саи е ПИРАТЫ" Ш 
часть 12.15 Худ.фильм , 13,30 ТВ-клуб ае 10.55 Кулинарный поединок. 1315, 16.5 Экслертиза Е 
о короле замыкание а И 02.50 Сериал “МАЙАМИ 1235 Худ фильм "НА БОЙКОМ пы в а Е 
5 ородке . "з З СӘНДОХ МЕСТЕ" 14.20 Что хочет женщина Ра 
вы рати К е А Е Хвал водар 15.00, 19.00 С 14.40 Криминал т 15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ р, 
орле второ - 15.30 "ЖЕНСКИЕ ШАЛОСТИ" 1535 Принцип "Домино" 2 са 
14.20 Что хочет женщина 15.15 Сериал "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 1600 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 1730 р “СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 1615 04.25%гентотвоо а і 
1010 Сериал ТРОЕ ИВС ОВО НОЙ - 2" 18.25 Чистосердечное признание дец . 58 
= 94 р То Бошан стирка 17.00, 20,00, 00.00 Окна 20.45 Сериал "НАУГЛУ, УПАТРИАР- Ио и Пе 2+ 
ое 20:00 Основной инстинкт 18.00, 01.50 Бремя денег ШИ Ро и 1850 Саал КОМИССАР РЕКС" к. 
тЫ (8290 рой патруь  02100,2208раыя 1930, 2330 Москва: инструсия по 2200 сра аме Я; 
180 23.30 в = Спорт 22.45 Док. сериал "Лубянка: "Обык- применению 2 2 . ГбРО ДЕ НВ р 
18/50. Сериал "КОМИССАР РЕКС“ _ новенный терроризм" 21.00 Худ:фильм “НА ЧУЖОЙ ВКУС 2325 Док фильм "Российская им= 2340 Худфильм ВЕК НЕВИННОС- 7 
20,50 Спокойной а и и 01.05 Империя страсти те Александр -”, 1 серия Т к. р | 
"ИДИОТ" ) ССКИЙ 01.05 Гордон і Й 
Са ЛОДИИ ТЕНИ 27 0710 мы ооо ОРАМ ДОКТОР" о, ( 
ОВ 02.10 Сериал. "ПРИШЕЛЕЦ 02 50 Ночь 0355, 05.15 Канал "Евроньюс | 
‚фильм "ВЫЗ р 
3.40 Худ Ши 2 ИИ воссия \ тнт) ТВ | 
Худ фильм "ПОЛУБЫЕГ Т брое утро, Россия 060, 0900 До. сериал ‘Пуеше- 0500 Утро га НТВ 
Е Канал "Евроньюс" и О В Я ствия с Национальным Географи- 0650, 80 Сериал "РЕБЯТА из 
| 7.00,20,00,05.00 Вести К 
9 о (600 Дуке уро 9700. 0725.07 50 08 0,1230,1250_ 1000120,15.0:1100190000 
тро на НТВ о 20,30 Вести = Москва 09.00. 12.00, 15.00,18.00,02.00Ново- И о. А 
г г’ 45:90. "ИДИОТ" СТИ р 10.20 Погода на завтра 5 
Юл 010000030 (402158 о ОДИН аа ЗЕНЛЯ ЛОБ ое ше од талаа ене 
2 н. п в 7 А. 3 2, « Ў 1 2 | - А , 5 г! г Е ] ти =- 
огода на завтра 10,45, 17.20, 19,50, 04. НОЙ ЗВЕЗДОЙ" 13.15 Наши песни Т фильм & 
м "РАССЕЯННЫЙ" 1120 Короткое замыкание 11.05, 16,30, 23.55 Фабрика звезд а Сериал 1445 * | р 
и 12.20 Сериал "ПИРАТЫ" 11,35 Мультфильм з СЭД слибалиныкновотей 1535 Принт “Домино б 
и 13,15, 16.45 Экспертиза 12,15 Худ фильм "БЛОКАДА", часть 15.00, 19.00Служ и 1730 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ 
У, Г 18.30 Колоссальное хозяйство 1, фильм 2 15.30 ЖЕНСКИЕ л 18.25 Очная ставка ) 
рии 14.20 Что хочет женщина 13.45 Непутевые заметки 16.00 Сериал НА КР 2045 Сериал НАУГЛУ, УПАТРИАР- 
е | 15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 14.00 Русский экстрим НОЙ -2 ШИ 8 
ЗЫСК: НАШЕГО АЫ р 14.30 Сканер х ЕКТИВА 17.00, 20:00, 23.30 Окна 22.00 Страна и Я 
те 16 5 03.40 Агентствоодинокихсер- 15.15 Сериал "ДОСЬЕ ДЕТ 18.00,01.20 Бремя денег 2240 Сериал В БОЛЬШОМ | 
а 1 а ДУБРОВСКОГО т 19.30, 23.00 Москва: инструкция по в. У р. 
й патруль 17:00 Большая сти И В ў фильм "Российская им- 
рар О Дорох ИЕТ 18.25 Смехопанорама прие Х/ф “ЗАКОЛДОВАННЫЕ терия: 9% > 
18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 20.00 а зе 0035 Империя страсти (5 ры: ы т м 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 21.00, 23.30 Врем И 
яис 2300 Веси+ осот Четверг 
ўн | 7 АТА- воина 5 | 
х 2340 Худфильм МОЗГОВАЯ И еде Сета рн 
я 00:40 Трюкачи | 
Суал ВИН ПИКС" о 
05,15 Канал "Евронью" 02.10 Сериал "ПРИШЕЛЕЦ 
РОССИЯ М Н 
06:00. Доброе утро 


05.45 Доброе утро, Россия 


18.30 ТВ-Клуб 
Худ фильм "ЗАКОЛДОВАН- 


00, 02.45 Сериал “МАЙАМИ 
Сандо” 


1000, 19:00 Олужба Личных Новостей 
а Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
1.00 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
РОЙ - 2" 


2 .00,20.00, 00.00 Окна 
1.00, 01.50 Запретная зона 


19.30, 23:30 Москва: инструкция по 
применению 


ё 00 Худфильм "ПРЕВРАТНОСТИ 
ӘБВИ” 


000 Империя страсти 


Пятница, ` · 
23 мая 


Я 
к 
х 


05.00 Доброе утро 
09.00, 12.00, 15.00, 18.00, 00,50 Ново- 
сти 
09,15, 19:00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" Е 
10.10 Сериал "ПОД ПОЛЯРНОЙ 
ЗВЕЗДОЙ" 

11.10, 16,30, 21,35 Фабрика звезд 
11.40 Сериал "ТВИНИСЫ" 

12.15 Худ.Фильм "БЛОКАДА", часть 
2, фильм 2 

13:30 Новые чудеса света 

14.00 Крылья 

14.30 Гении и злодеи 

15.15 Сериал "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО" 

17.00 Большая стирка 

1.25 Док. детектив "7 лет в ожида- 
ни расстрела” 

1 .50 Поле чудес 


‚.00 Время С е 
25.55 Худ Фильм "ДЕЙСТВУЙ, СЕС- 
ПА" 

0500 Худ.фильм "ЧЕРЕПА" 


Россия № р 


(5,45 Доброе утро, Россия 


.00,06.30,07.00.07:30,08.00,08.30, 
..00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 
.15,06,45,07.15,07.45,08.15, 13.45, 
.20, 20.30 Вести о 

ал "И, 9 г 
а Од И ТЕНИ - 2 


сї 


ПРОГРАММА ТВ 


Сегодня 09.25 Военная программа 
10.20 Погода на завтра 09.45 Утренняя почта 

10.25 Док, сериал "Новейшая исто- 10.20 Сто к одному 

рия" 11.15 Сам себе режиссер 
11.15 Без рецепта 12.15 В поисках приключений 
12.30 Худ. Фильм "ПОГОВОРИМ, 13,10 Клуб сенаторов 
БРАТ..." 14.00, 20:00, 05.00 Вести 


15,35 Принцип "Домино" 14,20 Худ.фильм "ПРОСТАЯ ИСТО- 
17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" РИЯ“ 

18.25 Кома 16:00 Футбол, Чемпионат России. 
19,35 Свобода слова ЦСКА ~ "Торпедо-Металлург" (Мос- 
20155 Худ фильм "ЗАВТРА НИКОГ- ква) 

ДА НЕ УМРЕТ" 18.00 Моя семья 

23.25 Все сразу! 19:00 Аншлаг 

00:00 Худ.фильм "ПУТЬ КАРЛИТО" 20.25 Зеркало 

02.35 Ночь 20,50 Честный детектив 


21.15 Худфильм "МАТРИЦА" 
23.55 Худ.фильм "ГЕРОЙ ЕЕ РОМА- 
06.00, 09.00 Док. сериал “Путеше- НА 


ствия с Национальным Географи- р Фильм ПАРЕНЬ С БЕЛОЙ 
ческим Обществом” к 7, З 
010,07:25,0750,0610,1230,1250 0292 ере ЛОТ 
Мультфильмы :25, 05.15 Канал "Евроньюс 
08:30, 13.30 ТВ-Клуб ТВ 
1000 филь ПРЕВРАТНОСТИ 0805 уд филын "ДЖЕЙМС БОН - 
Т ГЕ Г. 
до и ео иал “МАЙАМИ 08012.00 16.00 Сегодня к 
НЫ НАА 08.15, 11.55 Погода на завтра а Ч у ы, 
СЭНДС 08.20 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" ‚Кэрри-Энн Мосс в фантастическом триллере 
15.00, 19.00 Служба Личных Новостей 09.00 саз рецепта “Матрица” (суббота, “Россия”, 21.15) 
5:0 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 09.30 Весь Жванецкий: за кефир = 
И" ___‚ Отдельное спасибо всем! 06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 
6.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 10,05 Кулинарный поединок НОЙ" НТВ) 
НОИ - 2" 11.00 Квартирный вопрос 07.10 Сериал "ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- (6.25 Полундра! 
17.00, 20.00, 23.55 Окна 2.15 Профессия - репортер КУЛЕСА" 06.55 Худ.фильм "СОБАЧЬЕ СЕРД- 
18.00, 01.45 Запретная зона 2.40 Служба спасения 7 08:00 Сериал "ТВИНИСЫ" ЦЕ”, 1 серия 
19.30, 23.25 Москва: инструкция по 13.15 Худ.фильм "МИМИНО 08.20 Служу Отчизне! 08.00, 12.00, 16.00 Сегодня 
применению 15.05 Своя игра 08,50, 13.35 Мультфильмы 08.15, 11.55 Погода на за 
21.00 Худ.фильм “ВЫСШАЯ ЛИГА” 16.20 Спорт-лото "6 из 49" 09.10 В мире животных 08.20 Худ фильм Е СЕРД- | 
00.55 Империя страсти 6.25 Женский взгляд 0.10 Непутевые заметки ЦЕ", 2 серия і 
кос: МПЕрИЯ отр 17.05 Худ.фильм "ВОРОВКА" 0.30 Пока все дома 09,25 Шар удачи . 
19.00 Док. сериал "Новейшая исто- 11.05 Дог-шоу Я Г 09.55 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА" 
рия" 1.50 Возвращение к "Титанику 10.50 Растительная жизнь 


9.45 Худфильм "СЫЩИКИ - 2: 12.20 Клуб путешественников 


х т 11.30 Вы будете смеяться! 
УЙТИ И НЕ ВЕРНУТЬСЯ 3.05 Умницы и умники 12.15 Влияние 
21.00 Личный вклад 14.10 Властелин вкуса 13.05 Худ. фильм "ПЕРЕХВАТ 
22.05 Худ:фильм "НЕЛЛ" 15.05 Ударная сила 14.50 Вкусные истории 
00.20 Профессиональный бокс: Ос= 15,35 Большие родители 15.05 Своя игра 
кар Де Ла Хойя против Гектора 16,30 Ералаш „ 16.20 Играем в "Кено" 
06,00, 07,00, 10,00, 14.00, 18.00 Ново- Камачо 16.55 Док. сериал "Живая природа 16.5 Принцип "Домино? 
СТИ Е. 01.30 Худ.фильм "РАСПУТНИК" 8.00Времена 17.50 Х/ф "РОБИН И МЭРИАН” | 
06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- = 19.10 КВН-2003, Высшая лига 19:50 Худ фильм "СЫЩИКИ = 2 
НОЙ" З ГЕР- ТНТ) 21.30 Театр кукол Михаила Леонть- уйти И НЕ ВЕРНУТЬСЯ" | 
о Со ПРИКЛЮЧЕНИЯ 07.00'Шоу Бенни Хилла ЕА Еа пома и Б 
Е . 07.30, 15.50, 19.30 Сериал°ЖЕНСКИЕ 22.00 Худ. М 30 Худ. фильм") | 
О гало лоба ШОСТА ИДЕМ мн р 
з ТУИТ 0045 Худфильм "ФЕСТИВАЛЬ В 02:00 Журнал лили еам | 4 
ны 09.10 Сериал “КОАЛЫ НЕВИНОВА- КАННАХ 02.30 Ночь то 
‚30 Доксериал "Светлана Стали ТЫ" Е 
| П д а 09.40 Мультфильм Россия $ тнт) | 
И Ы 6.00 ьм "ДОК } А 7 | Е: 
110 Докфильм "Возвращение до= 10,00 Док, сериал "Завтрак с “Дис 06.00 Худ.фильм ДОМОВИК И 07.00, 19.00 Шоу Бенни Хиала 
11.10 Докф р } Док, сер 92:00 АУДИ, х < 
мой. "Ренат Акчурин. Андижан кавери" КЕ УЖЕВНИСА 07.30, 15.50,19.30Сериал "ЖЕНСКИЕ 9: 
11.56 Смехопанорама 11.05 Док. сериал*Неизвестная Пла- 07.10, 07.35 Мультфильмы ШАЛОСТИ" 
12,35 Путешествия натуралиста нета" 08 20 Рр лото 07.55, 14.55 Слава за з) < 
18,05 Док фильм "Тайна бессмер- 11.35, 19.00 Москва: инструкция по и | Е о 08.45, 14.25 Фигли-Мигли А 
ТИЯ применению Еи: 09.10 Сериал "КОАЛЫ НЕ ВИНОВАТ 
И ИН п 12.10 Худ фильм ВЫСШАЯ ЛИГА" 10 І, В разговор ТУ и Ў 
м И аи МИС ФИГ. 60и 68 1120 (830 худ иљ "АДСКИЙ 0040. 1405 ук ! 
У ‚ФИЛ 


Е тп НЕБОСКРЕБ 10.00 Док, сериал "Завтрак 
17,30, 18.10 Концертансамбля "Пес- ит о бокса на ТНТ 13.10 Парламентский час кавери" ? 


няры 14.00, 05.00 Вести 
19:20 Шутка за шуткой 20.00 Бремя денег 14.20 Мир на грани 
19,55 Кто хочет стать миллионером? 2 ий Худ.фильм “АНТОЛОГИЯ ПРИ- 

колов" 


14.55 Комната смеха 
21.00 т 
21:25 Что? Где? Когда? 


15.55 Футбол, Чемпионат России, менени 
28 онук аге т оета (Москва) ~ “Динамо 1210. 


17,55 
19.50 
20 


22.35 Худфильм "ВТОРОЕ ПРИБЫ- 
ТИЕ" 


Воскресенье, 


000, М00новоси Я 


С: 


ол Пасху ездил в Шахты, 
Комправлу - к бабушке и 
е На кладбише, прибрать 
АКИ. У мамы на нашем 
овском Северном был на 
Угой лень, на Пасху. Там и 
ам уже с куличами и про- 
им. Знаю, что неправильно. 
ровелывать-поминать нало 
_ нелелю спустя после Пасхи, 
_ на Ралоницу, а ло этого мож- 
О ТОЛЬКО съезлить прибрать- 
СЯ Но жизнь такая бешеная, 
_ Что лва раза выбраться волно 
г 8 - не получается. Не у 
меня олного, у большинства, 
_ какнеувсех. На Пасху полное 
_ кладбище нарола. С венками- 
_ цветами, сяйцами-куличами - 
Ислопатами-вениками. При- 
— брались и сели поминать. 
Получается провелатьтоль- 
аз в гол. Четочтовлругой 
горол жизнь лважлы в голу не 
устит, аиназлешнее клалби- 
е. В мамин лень рожления 


ему – “стеиь 


Год от году на междугород- 


тан: Давно л 
горолскуюче и а 
ауе Рту -исовершен- 
рожная ситуация. 
е пустыня, конечно, но был 
встречный транспорти попут- 
НЫЙ, а горолского потока не 
было. Теперь на трассе тот же 
СПЛОШНОЙ поток, только рас- 
тянутей. Тот же штрих-пунк- 
Тир, - интервалы побольше, А 
часто и слепливаются, как в 
городе, так и идут по трассе 
сгустками. 

В прямой связи с этим - 
впечатление, появившееся 
несколько лет назади крепну- 
шее год от гола. Могилки на 
обочине. Строго говоря, не 
могилки, - покойники лежат 
где-то на клалбише, а сбочь 
дороги памятники в виде 
уменьшенной могилки. Гроб- 
ничка, фото, венок, цветы. На 
праздники - таки стопка нали- 
тая, крашенки кучкой, кулич 
или пасха. Помяните, проез- 


ИНТЕРЕС 


Е это новое вея- 
ив: КО В юности сво- 
атаа но ив 60- 
да, Ив АО мре 
локулатише, 
не билось столько народа. 

Вообше говоря, когда-то в 
России такие места непремен- 
но помечали. Бились тогла 
меньше, но помирали в пути, 
замерзали, попадали под раз- 
бойничий нож. И чернели по 
России влоль дорог похилив- 
шиеся кресты. 

Степь да степь кругом; 

Путь далек лежит. 

Как в степи глухой 

Замерзал ямшик... 

Кажлый раз полагалось 
снять шапку, перекреститься, 
пожелать покойному цар- 
ствия Небесного. 

Понадеемся, чтонынешние 
проезжие тоже не просто 
взглялывают на могилки вдоль 
дорог. Иначелоброедело сле- 
лано ровно наполовину либо 


жие люди. 


Каждый лвухсотый человек из живуших 
сеголня на Земле, то есть в общей сложности 
6 миллионов человек, является потомком 
онгольского завоевателя Чингисхана. 


К такому заключению пришли исслелова- 
_ тели из Великобритании, Италии, Китая и Уз- 
кистана: ученые собрали сведения о генах 
2000 человек и выяснили, что у 8% мужского 
населения планеты хромосома “У” идентична 
такой же хромосоме великого монгола. Чин- 
схану, основателю самой большой импе- 
рии за всю историю сушествования человече- 
ства, в ХІІ столетии улалось захватить Китай, 
рак, Иран, Турцию, Туркестан и часть Рос- 
сии. Хотя официальная историческая литера- 
вержлает, что у монгольского полко- 
было всего лишь три сына, еше семь 
азал один персидский историк, гово- 
о плодовитости Чингисхана, сообшал о 
его отпрысков. 
гола назал учеными Стэндфорлского 
та в результате митохондриаль- 
нализа (иными словами - анализа 
шихся от матерей к лочерям) 
но, что обшее генеалогичес- 
еловечества берет начало от: 
восемналцати Ев. А один из 
рорлского университета 
аселение Европы про- 
> все это, ДОЛЖНО 
му как, даже 
библейском 


Е 


Чингисхан: воитель или любовник? 


вовсе только декорация: 
В.СЕРГЕЕВ 
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поколения, что родились после монгольского 
завоевателя, на свет не могли появиться его 
200 миллионов прямых потомков. 

Прежде мы считали, что энциклопедии на- 
зывали Чингисхана “отиом всех монголов” в 
переносном значении этого выражения. Те- 
перь же оказывается, что не стоит верить ни 
историкам, ни энииклопедиям. Самые эле- 
ментарные подсчеты свилетельствуют о том, 
что если Чингисхан нашел иное применение 
своему боевому пылу завоевателя лет в пят- 
налиать (а прожил он ло 65 лет), то окажется, 
что в его распоряжении было всего 18250 
дней для оплодотворения своих женщин. Так 
что получается, что его потомки лолжны были 
быть результатом успешного союза Чингис- 
хана с женщинами, совершавшегося дважды в 
день в течение 1750 дней на протяжении всей 
его жизни. Чо, позвольте, чем же занимался 
этот человек: любовью или войной? 


На четвереньк 


Жил он в италийской Лука 
нии, был неуловим и неуязвим.. 
Награбил гору золота, но и гора | 
грехов отягощала душу чем даль. 
ше, тем больше. Дважды эта ду- 
шевная тяжесть гнала Варвара в 
церковь с мольбой принять его 
покаяние. И в оба раза священни- 
ки, заслышав, кто перед ними, в | 
ужасе отвечали отказом. Обоим 
это стоиложизни. 

Но Варвар не мог забыть того 
разбойника, что, будучи распят 
вместе с Христом, ему покаялся - 
и получил прощение. Надо было 
только попасть на “правильного” 
священника. Он предпринял тре- 
тью попытку. 

Как и двое предыдущих, этот 
священник охотно допустил ка- 
явшегося грешника к алтарю. 
Здесь-тоиначиналосьсамоетруд- 
ное. В отчаянии от возможного 
отказа Варвар, окончив испо- 
ведь, вынул из-под одежды меч. 

- Или прими мое покаяние - 
или убей меня!.. 

Не исключено, конечно, что 
священник принял во внимание, 
какая участь постигла его пред- 
шественников. Во всяком случае, 
он велел Варвару идти за ним. 
Оглянувшись через несколько 
шагов, увидел: идет разбойник - 
на четвереньках. 

- Что ты делаешь?! 

- Не встану, пока не простится 
мне все совершенное зло. 
Священника тронула такая 
сила чувства. 5 

- Сыне, тысам это решил. Если 
выдержишь, наверное, будет 
тебе милость Господня. 
Пришли к священнику домой. 
- Вот моя семья, - сказал он, - 
вот скотина, вот собаки. Ты скем 
будешь? 

- С собаками, - ответил Варвар. 

Три года, не подымаясь на 
ноги, провел он с дворовыми пса- 
ми. С ними ел и спал, отказыва- 
ясь нетолько перейти клюдям, но 
и принять что-нибудь из одежды 
в замену своей износившейся. 

На четвертый год он, наконец, 
согласился расстаться с собака- 
ми, но только чтобы перейти жить 
со скотиной. Священник руками 
развел: 

- Богвидити твое смирение, и 
страдание за грехи'.. 

Еще двенадцать лет провел 


Варвар с коровами и овцами, пи- 
таясь, как они, “зелием суровым". 
`Одежда на нем истлела, тело от 
жараихолода сделалосьпохожена | 
кору финиковой пальмы, 9 

Вдруг увидав его такого в 


цы с испугу, вроде - по невед 
му зверю, выстрелили в 
лы. Умертвого, 


ЗАБАВА 


у аз 

ргический прогноз Е 

| с 79 по 25 мая бо 
Овен. Не давайте денег взаймы, тщатель- 5 ох 
но контролируйте сферу финансов! ЕБЕ 
А переоценивайте своих возмож- 5 Е 


нее. 


Близнецы. Звез 
язык за зубами, па 
то». 


Этой неделе ваши оппоненты силь- 


ды рекомендуют держат 
мятуя: «Молчание – Зло исо из ИНЬ ча 


Внучка Оля Анатольевна 


Решила написать про свою внучку Казьмину Олю Ана- 
тольевну. Сейчас ей шесть голов, читает газеты, любит 
сказки. 

Помню, было ей три с половиной года. Вечером разби- 
раю кровать, она говорит: 

- Бабушка, можно я с тобой буду спать? 

- Ну, - говорю, - лезь. Я 

Вот она лезла, лезла - то с олной стороны, то с другой - 
и говорит: 


- Бабушка, ну что у тебя за кровать?! Как папкин КамАЗ! 
Прислала Любовь Павловна ТРОХИНА 


п. Н-Кисляй, Бутурлиновский р-н, Воронежская. обл. 


Рак. Несмотря на все неурядицы, дела все- 
таки идут своцм чередом и приносят доходы 
- Это ли не радость для вас?! 


Лев. Из-за погруженности в свои проблемы 
есть опасность позабыть о близкихлюдях, аэто 
чревато завесой непонимания, которая может 
УПлотниться до «критической массы»... 


Дева. Отбросьте все мелочи, сосредоточь- 
тесь на самом важном для себя. Впереди - 
улучшение ситуации. 


Весы. Появится возможность с наимень- 
шими потерями выйти из затруднительной 
ситуации, возникшей на прошлой неделе. 


Приз: Сказки братьев Гримм. 
Скорпион. Обратите внимание на свое Жо РГИУ а х а 
Здоровье! Дела - подождут. 


ана Ема р 
Стрелец. С деньгами вроде бы проблем не ре и ваш И... 


предвидится - немного, но будет. Крылатые фразы в кривом зеркале 
Козерог. сеш взять отпуск и заняться Разговор в пользу вредных. 
личными делами? Хочешь быть счастливым? Попасть в камбалу 
1 = „камбалу. 
Так будь же им! Да только босс и ныне 


Водолей. Крупных успехов в делах пока Гадко было на бумаге. 
нет, нонекоторое душевное спокойствие, скорее * Курам наспех. 
всего, наступит... * Что и требовалось локусать. 
> ИЕ ту | 
Рыбы. Не планируйте никаких поездок - Звание - сила! 


они либоне состоятся, либо пройдутнетак, как Прислал Николай Тимофеевич СЕВЕРИН 
бы вам того хотелось. ст-ца Атаманская, Павловский р-н, Краснодарский край 


источников электрического тока свинцовый или кислот- 
ный... 4. Самый почитаемый из всех праздников на 
Западе. 5. Животное, у которого самый большой глаз. 
6. Самое мощное теплое течение. 7. Самый знаменитый 
советский подводник. 8. Самая удивительная загадка 
природы - живой 9. “Мастер и...” - самая замечательная 
книга М.Булгакова. 10. Самый высокий материк земного 
шара. 11. Самый краткий литературный жанр. 12. 
Самыйвысокий корабль. 13. Насекомое... - самое быстрое 
существо на Земле. Оно преодолеваетвчас 1300 км. 14. И 
самое лучшее, исамое худшее, что естьна свете. 15. Самый 
большой по размеру и самый низкий по звучанию смыч- 
ковый музыкальный инструмент. 16. Самое популярноев 
России спортивное общество. 17. Самый знаменитый 
иллюзионист современности. 18. Самая легкая разновид- 
ность планера. 19. Самый близкий приятель А.С.Пушки- 
на.20. Самое сильное по отношению к собственномувесу 
животное - жук-... 21 .Самая внешняя оболочка атмосферы 
Земли. 22. Самое сильноеувлечение Коперника. 23. Самое 
распространенное в нашей стране плодовое дерево. 
24. Самая сейсмоопасная страна в мире. 25. Самый 
употребительный стихотворный размер. 26. Самый лю- 
бимый гриб русского народа. 27. Самый распространен- 
ный химический элемент на Земле. 28. Самый демокра- 
тический жанр в литературе. 29. Самое яркое и сильное 
проявлениенародногогнева. 30. Самая сущность, природ- 
ное свойство. 31. Самый способный “актер”средиживот- 
ных. В случае опасности мгновенно притворяется мерт- 
вым. 32. Самый богатый железом минерал. 33. Самая 
бескорыстная и стойкая из человеческих слабостей. 


20 ) Напиток Цыганское жилье 
‚> Рыболовное копье Командн.. пункт 


истрирована 
РФ по печати. 
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Чайнворд “Само 


1. Самая высокая вершина Земли. 2. Самое вечное из 
искусств. З. Самый распространенный среди химических 


р] 
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Французский: художник 
(ХМ век) 


_ Газета отпечатана в типографии 
ооо ие 18 
полиграфическое прелприятие» 
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Объем 1 печатный лист, 
Выходит олин раз в неделю, 
Номер набран и сверстан 
в компьютерном центре 
"КРЕСТЬЯНИН", 
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особой, а потому за один _ 
цент решила взвесить не › 
только своего ребенка но 
и себя, и свою собаку. 
Сколько весил. сынишка, 
еслиизвестно, что миссис 
Борк весит на 100 фунтов, 
больше, чем ребенок и 
собака, вместе взятые, и. 
что собака весит на 60% 
меньше, чем дитя? 


Ответы 
на задания из № 19 


Какими станут 
их стада? 


Крестьяне некоторое 
время поупражнялись 
перед зеркалом, прежде 
чем до-брались до отве- 
та: 9 овец и 9 коз. Произ- 
ведение этих чисел, 81, 
будучи отраженным в 
зеркале, превращается в 
18, что как раз и совпа- 
дает с общим числом 

животных в стаде. 


Загадки 


Коньки. Удочка 
Кроссворд 


По горизонтали: 5. 
Забота. 7. Сходни. 10. Ого- 
род. 11. Глобус. 12. Учили- 
ще. 13. Сполох. 15. Скачок. 
17. “Закат”. 20. Триера. 21. 
Анналы. 22. Бутан. 23. Сол- 
нце. 24. Каучук. 26. Гмина. 
29. Эвенки. 32. Судьба. 34. 
Верстак. 35. -Лядова. 36. 
Орудие. 37. Микоян. 38. 
Аукуба. 


По вертикали: 1. 
Капрал. 2. Воздух. 3. Бор- 
гес. 4. Ингода. 6. Африка. 
7. Синица. 8. Египет. 9. 
Дуровы. 14. Орешник. 16. 
Кенгуру. 17. Забег. 18. 
Кэтти. 19. Танка. 23. “Са- 
вояр”. 25. Кубрик. 27. 
Мартен. 28. Наташа. 3 
Неолит. 31. Иванов. 32 


Скобка. 33. Дружба. 


их 


г 


хо ооа 0 


СУМ 
о: 


22 мак 2003 Г. 


° Ростовская обл. 


Еженедельная 


Шкатулка 

В моем ломехранится шкатулка, точнее сказать: шкатулка хранит 
наши локументы - паспорта, свилетельства, липломы, книжки за 
свет и за газ ит. л. Ей более сталет. Нет, она не из дорогостоящих 
материалов. Она жестяная, по бокам эмалью нарисованы сель- 
хозорулия: косилка, плуг, борона, жатка. А на крышке - витиеватая 
налписьсбуквой “ъ”: “Покупателям на памятьот Ефима Лазаревича 
Гушнера по случаю десятилетия сушествования его склала машин 
в Азове 1891 г. - 1901 г.”. 

Мама рассказывала, что эту шкатулку получил мой дел Иван, 
когла покупал сельхозмашины Аля работы на своей земле. Он - 
рабочий железнолорожных мастерских горола Батайска - за уве- 
чье на работе получил компенсацию и на эти деньги смог обосно- 
ваться со своей семьей на “новых землях”, как тогда говорили. Но 
вот что было в этой шкатулке - теперь мне никто не расскажет, то 
ли сладости, то ли ключи лляремонта купленной техники... И когда 
я беру в руки эту шкатулку, мне вспоминается хуторок с веселым 

названием Звонкий в одну ллинную, широкую улицу, саккуратны- 
ми домами и палисалниками, школой, клубом, магазином и глубо- 
ким колодием С холодной И доброй волой. Рядом с кололием = 
густой терновник, а за ним - молодой яблоневый сад. Помню дом 
и подворье моего ляли, ветерана трула и войны Тетра Ивановича 
Ирюпина, лом, который построил для своей семьи мой дел. 
Увы, нет сейчас ни дома, ни сала с кололием, ни самого хутора 
Звонкий. Осталась лишь шкатулка и история, связанная с ней. 
Прислала Людмила Александровна ФОМИНА 
ст-ца Кировская, 
Кагальницкий р-н, 


Приз: Чарльз Диккенс, “Приключения Оливера Твиста”, роман. . 
и Е 


Е 
азета Издательского дома «Крестьянин» 


СОВЕТОВ | 


Между прошлым и будущим 


26 мая (понедель 

е ик 

Святой мученицы Гликерии. 

Е Александр, Георгий, Гликерия, Ефим, Ирина, Макар. 
дня рождения драматурга Алексея Н ; : 

Арбузова (1908-1986), А ак 


65-летие писательницы, д 
‚ драматурга Людмилы Сте | 
Петрушевской (1938). Е" 


27 мая (вторник) 


Общероссийский день библиотек. 

Ярославской (Печерской) иконы Божией Матери. 

300 лет назад (1703) царь Петр Ѓосновал Санкт-Петербург. 

С 1712 помарт 1918 (кроме 1727-1733 годов) он былстолицей России. " 
Именины: Леонтий, Максим, Никита, Сидор, Серапион. " 
160 лет содня рождения археологаи историка русского права 

Дмитрия Яковлевича Самоквасова (1843-1911). 


28 мая (среда) 


Вознесение Господне; 

День пограничника РФ. 

Именины: Дмитрий, Ефросинья, Пахом. 

В этот день родились: 

130 лет назад - писательница Ольга Дмитриевна Форш (1873-1961); 
120 лет назад - архитектор и театральный художник 

Александр АлександровичВеснин (1883-1959); 

100 летназад - поэтИосиф Павлович Уткин (1903-1944). 


29 мая (четверг 
Преподобного Феодора Освящённого (368). 
Деньвоенного автомобилистаРФ. 
Именины: Александр, Георгий, Ефим, Касьян, Лаврентий, Модест, 
Муза, Федор. 
25 лет со дня кончины писателяи поэта Юрия Осиповича Домбровского А 
(1909-1978). Около 18 лет провел в лагеряхи ссылках. Автор книг: Т 
“Державин”, “Обезьяна приходит за своим черепом”, “Смуглая леди. к 
Три новеллы о Шекспире”, "Хранитель древностей”, “Факультет 
ненужных вещей”. 


30 мая (пятница 
Апостола Андроника и святой Иунии. 
Именины: Андрон, Евдокия, Елизар, Ефросинья, Степан. 


31 мая (суббота) 
День без табака. 


(проводится по инициативе Всемирной организации здравоохранения). 
Именины: Александра, Андрей, Денис, Давид, Исакий, Ираклий, 
Клавдия, Камила, Матрена, Петр, Мавел, Семен, Федот, Христина, 
Фаина, Юлия. 

В этот день родились: 

130 летназад - издатель Сергей Васильевич Сабашников(1873-1909); 
70 летназад - актер Георгий Иванович Бурков (1933-1990). 

55-летие писательницы Светланы Александровны Алексиевич (1948). 


1 июня (воскресенье) 
Международный день защиты детей. 
День Северного флота. 
Благоверноговеликогокнязя Димитрия Донского (1389). 
Именины: Акакий, Иван, Корнилий, Игнатий, Сергей. 
В этот день родились: 
80 летназад - писательБорисАндреевич Можаев (1923-1996); 
75 летназад - летчик-космонавт Георгий Тимофеевич 
Добровольский(1928-1971), Герой Советского Союза (посмертно). 
_ [о 


7 Е; 7 Если можно подписа 
н _“Копилку советов” явыписываювотуже 


й гол. Совершенно случайно она 
\ мне в руки и полюбилась всей 


Край, область 


ться сегодня, то зачем откладывать это хорошее дело на завтра?! К" 


Подписной 


На почте вас ждут 


Стоимость подписки 


индекс 


на 6 мес. на З мес. 


я семье, Мы ее очень любим и ждем 


рпением. Я специально купи- 


хм почтовом отделении, что- 
ведьона помогает 
ремя. Спасибо. 


ж 


ананна 


Краснодарский край 


Ростовская обл. 


Белгородская обл. 35800 54 руб. 78 коп, кд 
Волгоградская обл. 14384 41 руб. 46 коп. 6 руб. 91 коп. — 
Воронежская обл, 35800 З п. В руб. 55 оп: | } 


777735800 
253789. 


15987 


22 руб, 17 коп. 


0 42 руб. 31 ко 


__ ПОМОВЛАПЫКА _ 


Что делать нам сейчас 6 саду? 


лезней больше 

сте досаждаю: 

кила. Какснимиб 
А.Г.КУР 


ст-ца Динская, 
Краснодарский край 


т день много кома- 

летом ягоды родятся в 
Илии. 

ро 27 мая 

5.00 - 21.54 © 4.06 - 17.38 

27-й лунный день. 


А Ж й 5 > ее 

77 Слизни голые повре 

Ф Ж Ир Я ие капусту и другие овощные! 

Луна в Овне. е м в МА ААУ ' туры. Наиболее активны 
Сидоров день. В этот период яблони и груши сильно поражаются паршой, Чером и ночью, выедая в 
`_ День ясный = будет хороший мучнистой росой и врелителями (клещ, тля, листовертка). Про- ЯХ И плодах крупные дыр 
_ урожай огурцов. водят опрыскивание комбинированными растворами. Меры борьбы: уничто. 
3 28 мая Т. Полихом 40 г, или поликарбацин 40 г или хлорокись мели сорняков и рыхление п 
О 4.58 - 21.56 С4.13 - 18.52 40 п+ олиниз препаратов (карбофос, БИ-58, лецис, шерпа + сера опыливание почвы суперф 
28-й лунный день. смачивающаяся 50 г или сера коллоилная 100 г на 10 л воды). том(30-40гна 1 ме) илигаш 
Луна в Тельце (0.32). 2. В случае массового появления клещей растения обрабо- известью (30 гна 1 м?) или 
День Пахомия Тёплого. Па- тать коллоидной серой 100 г или смачивающейся серой 50 гна сью извести с табачной пыл 
хом Бокогрей. 1Ол воды. (по 20-25 г на 1 м?). 


На Пахома тепло - все лето З. При массовом появлении листоверток растения обрабо- Кила - наиболее вредо 
тепло. тать любым препаратом: лецис, арриво, Суми-Альфа. ная болезнь капусты. На ко 
29 мая Некорневая подкормка. Пол все саловые культуры: растений образуются нарос 
О 4.57 - 21.57 © 422 - 20.08 эОгсуперфосфата- растереть, залить горячей волой на сутки; растенияимеютугнетенный 
29-й лунный день. 40 г мочевины; урожай падает. Заболева 
Луна в Тельце. 1 стакан древесной золы; сильнее развивается натя 


Фёдор-житник. 1/2 чайной ложки гумата натрия на 10 л воды. Опрыскать глинистых, плохо пройзвестко 
Этот день на Руси служил листовой покров. ванных, кислых почвах. Бо. 


крайним сроком для яровых по- Клубника. Во время роста завязи проводят некорневую под- ные растения надо удалять, 


севов. кормку раствором: борная кислота 6-8 г, сернокислый марганец участках, где они росли, 5 ле 
ЗО мая Зіг, сернокислый цинк 2 гна: 10. л воды. выращивать капусту и дру, 

О 4.56 - 21.58 С4.35 - 21.25 Сморолина, крыжовник. Прореживание кустов, подкормка крестоцветные. 

_ 30-й лунный день. раствором навозной жижи или птичьего помета. Или раствором Почву под капусту след 
Луна в Близнецах (13.30). мочевины 8-10 г, сернокислого калия 7-9 г на 1 м?, совмешая с известковать из расчета 30 
Евдокия-свистунья. поливом: 400 г на 1 м2. Если заболевани 
На Евдокию ветры свистят. Малина обрабатывается раствором полного минерального обнаружиливо время роста капу: 

- 31 мая улобрения: аммиачная селитра или мочевина 40 г, сернокислый Сты, срочно подкормите растения, 

О 4.55 = 22.00 ®4.52 - 22.40 — пинки сернокислый марганен по 2 г, суперфосфат 220 г(волная следующейсмесьюудобрений: 
1-й лунный день. вытяжка) на 10 л волы. 10 лводы берут 2 ст. ложки моче- — 
Новолуние (8.21). Персики. Против курчавости применяют: сапроль, тилт, фун- вины; 1 л жидкого коровяка й 
Луна в Близнецах. дозол. Против тли - карбофос, лецис, Суми-Альфа + мочевина 172% ложки молибденовокислого, 
Федот Овсянник. 30-40 г. аммония. После подкормки рас- 
ВэтотденьнаРуси сеялилён. Винограл обработать заменителем борлоской жилкости с Тения ‘лучше окучить. 

: Июнь добавлением препаратов против листовертки. Улаляют пасын- 
` хлеборост, скопидом, ки. Проволят полив. 


_ изок (кузнечик), червень, 
кресник, луний 


она Саши с усами! г. 
Дисковая пила 


У саловолов бывает много Кронштейном на конце ллинно- 
забот с обрезкой побегов на го шеста. Шест можно делать 
плодовых деревьях. Обычные составным, издвухчастейметра 
приспособления, например, се- по два каждая, соелиняемых 
кач, ловольно неудобны - часто втулкой. Питание - отсети 2208 
прихолится пользоваться стре- через понижающий трансфор- 
мянкой. Можно значительно матор и выпрямитель. В улоб- 
механизироватьэтуработу, если ном лля работающего человека 
изготовить механическую дис- месте прикрепляется выключа- 
ковую пилу, приводимую вдей- тель. Чтобы при обрезке ветку 
ствиеэлектродвигателем малой дерева: не отталкивало от пилы, 
мошности постоянного тока рядом с пилой присп Я Д = 

напряжением 28В и лающим и Деса оро гиен 
1500 об/мин. Дисковая пила ли- Теперь обрезку веток можно 
аметром 100 мм укреплена на делатьсземли, беззатрулнений 
_ валу электромоторчика, а тот - легко и быстро. : 


Ф Управление Пр 
дента Российской 
ции по. работе с 
ниями граждан 
103132, Москва, 
ул.Ильинка, 23. 


$ Московская П 
хия - управление | 
канцелярия: 

119034, Москва 

Чистый переулок, , 
телефон: (095) 
факс: (095) 201- 


20а. 020, 027. 


вую шетку лля протрите их свечкой, вл: 
влажным 
б Прежде чем МЫЛОМ ИЛИ смочите спиртом, 
х Б рты места у кожаных. 
Пальто и курток нужно время от. 
времени п ипочкой, емо. 


Можно ли 


В домаш 
ПРиготовить них 


Радушкин рецеп 


Говядина, 
| тушенная в горшочках 


| Исходные продукты: говядина - 200 г, 
лук репка - 0,5 головки, морковь - 0,5 шт., 
картофель - Зшт., помидоры - 1-2 шт., шпик 
| - 30 г, белое сухое вино - 0,25 стакана, 
| томатная паста - 0,5 ч. ложки, соль, лавро- 
вый лист, перец душистый горошком и чер- 
ный молотый, майоран. 


Приготовление: в горшочек положить 
мясо (2-3 кусочка). На вытопленных из 
| шпика шкварках обжарить лук кольцами, 
| морковь - кружочками. Выложить в горшо- 
чек. Туда же добавить разрезанные на 
| 4 части картофель и помидоры, томатную 
| пасту, разведенную в небольшом количе- 
стве воды, соль и специи. Тушить до мяг- 
| кости мяса, подливая в случае необходи- 
мости воду. В конце влить вино, довести 
до кипения, снять с огня и дать настояться. 


Мал совет, фа дорог! 


жРыба при жаренье не разваливается 
на куски, если ее посолить и подержать 
10-15 минут, пока соль не впитается. 


ж При чистке скользкой рыбы опустите 
] пальцы в соль - это облегчит вашу работу. 
ж Если посолить воду, в которой варит- 
ся мясо, не сразу, а только после закипа- 
| ния, то количество пены сильно умень- 
| шится. 
і ж Мясной бульон солятчерез час после 
| начала варки, горох и фасоль - когда они 
разварятся, заливные блюда - сразу пос- 
ле окончания варки. 


_ * Все овощи солят перед обжаривани- 
‚ем, заисключением сырого картофеля, Его 
солят, когда он почти готов. 

|  ж Зеленый горошек при варке сохра- 
бит свой естественный цвет, если в него 
добавить немного сахарного песка. 


ж Стручки фасоли и гороха останутся 
е если их варить в сильно кипя- 


$ 
ж Ни в коем случае не разливайте в 
готовое варенье, если оно еще не 
‚с ло: ягоды или фрукты подни- 
оп останется внизу. Даи 


Условиях 


Чтобы поддерживать жизненное рав- 
новесие, помимо хорошей физической 
формы необхолима сила духа. Когла вы 
осознаете и чувствуете себя сильной, фи- 
зическое тело мгновенно реагируетнаэто 
и вызывает у вас желание проявлять о нем 
заботу. Весь организм начинает перестра- 
иваться на здоровый лад. Физически креп- 
кое тело и сила духа слелают вас более 
выносливыми, менее полверженными вли- 
янию извне. На чувство собственной зна- 
чимости перестают влиять лругие люди, 
исчезает потребность в постоянном олоб- 
рении - сильный человек не боится быть 
собой, иметь свое мнение и действует, 
слелуя своим убежлениям и интуиции. 
Физически и духовно сильный человек 
открытлля новыхзнанийи способен учить- 
ся у других, понять чужую точку зрения, 
быть лоброжелательным и шелрым, спо- 
собным преодолевать любые невзголы и 
препятствия, которые встречаются всем 
нам на жизненном нашем пути. 


Подсбечник... 
из консербной банки 


Хорошенько 
вымойте и 
высушите 
консервную 
банку. Ваш 
ребенок по- 
может вам 
расписать ее 
самыми 
фантасти- 
ческимиузо- 
рами. Мож- 
но исполь- 
зоватьобык- 
новенную 
гуашь, а затем, когла она просохнет, по- 
крыть лаком, На проволоку нанижите ке- 
рамические или любые другие огнестой- 
кие бусины. А теперь полвесьте ваш пол- 
свечник так, как показано на рисунке, 
Внутрь вставьте свечку. 


Зеркала 


Продолжим неутомительную нашу бесе- 
ду. (Начало в № 20). Знающие люди - деко- 
раторы - объясняют нам, что в спальне лу 
ше обойтись без зеркала. Почему? Хотя бы 
потому, что здесь мы по утрам не всегда 2 
выглядим, как хотим. А начинать утро с а 
неприятных впечатлений - себе дороже. На- 
чинайте утро с хорошего настроения, а для 
этого окружайте себя вещами, которые раду- 
ют, ане раздражают. Зеркала напротив кро- 
вати - неправильно по всем канонам. Един- 
ственное, что правильно в спальне - это 
зеркальные потолки. Однако целиком зер- 
кальный потолок - слишком холодно и не- 
уютно. Лучше всего - зеркальные фрагмен- 
ты: над кроватью (деликатно), чтобы в лю- 
боймоментзеркало можно было задрапиро- 
вать и спрятать. 
Хороши зеркала в кухнях. Кухню мы лю- 
бим, больше других ее украшаем. 
Строитьстандартный интерьер сейчасуже 
скучно. Раньше у нас все квартиры были как 
близнецы: стенка, ковер, диван. Пришло 
время, когда люди стремятся выявить свою 
индивидуальность, когда дорожатею. И сде- 


лать это нам помогут друзья наши, добрые 
подсказчики и учителя -зеркала. 


Прочь, желтизна! 


Периодически ванну следует тщательно 
мыть специальной пастой или же раствором 
стиральной соды и мыла. Хорошо удаляет 
грязь мыльно-керосиновая эмульсия, кото- 
рую можно приготовить, смешав 20 гжидко- 
го мыла и 100 г керосина. Очень хорошо 
помогает такой прием: обмакните мокрую 
тряпку в СМС с биологическими добавка- 
ми (“Био”, например), разотрите по стенкам 
ванны и оставьте на ночь. Утром ополосните 
теплой водой. Если “химия” не помогает, 
примените “физику” - попробуйте мыть 
ванну и раковину жесткой щеткой, порош- 
ком с песком. Мыть ванну золой нельзя. 

Есливанна сильно пожелтела, протритеее 
тряпкой, смоченной в растворе, состоящем 
из 1 ч. технической соляной кислоты и 2 Ч. 
воды (тряпку намотайте на палку - кислота 
очень едкая). Этот состав нанесите на силь- 
но пожелтевшие места и оставьте на 10 мин, 
а затем промойте теплой водой со стираль- 
ным порошком и несколько раз ополосните 
чистой водой, 

Желтизну с поверхности ванны можно 
также удалять разбавителем для масляных 
красок или скипидаром. Сухую поверхность 
ванны протрите тряпкой, смоченной разба- 
вителем, а потом промойте стиральным 
порошком. Желтые пятна можно ликвидиро- 
вать, протерев подогретым уксусом, в кото- 
рый добавлено немного соли, Если ванна не 


сильно. загрязнена, ее можно почистить со- 
лью с уксусом. 


Анекдот, да и только! 


- Дочего же жизнь однообразна... 


- Почему? 
- И вчера не было денег. И сегодня 
нет... Е 


ЗДРАВИЕ 


„Чктуально! 


здоровья | 
26 мая. Возможны нару- 
ления в системе кровообраще- | 
НИЯ = застой крови, отеки ног. 
Естьвероятность воспалений | 

_ лимфатических узлов, минда- 
лин. Рекомендуется провести | 
профилактику простудных за- | 


лекарства 


На протяжении многих лет у нас. 
врачи выписываютгипертоникам лекар 
которых лавным-лавно отказались во, 
мире! Главная причина «брака» таких пре 
тов –их неэффективность. Кроме того, МНО! 


По информации московского Институ- 
та клинической карлиологии, многие пре- 
параты, широко применяемые для лли- 


тельного лечения гипертонии, безналежно 
устарели. 


болеваний (полоскания горла, | 
ингаляции). | 
Гипертоники особенно в этот _ 
день должны поберечь свое сер- | 
дце. 
Велик риск венерических за- 
болеваний, следует избегать 
случайных интимных связей. 


27 мая. Действительны ре- | 


комендации предыдущего дня. 
Кроме того, на сегодня и завтра 


же удаление зубов (только при 
острой боли). 

Благоприятный день для 
операций на почках. 


28 мая. Уязвимы ротовая 
| полость, горло, голосовые связ- 
| ки, пищевод, шея, шейные по- 
звонки. 

Велик риск пищевых отрав- 
лений, обращайте особое вни- 
мание на качество продуктов. 


ятны для зачатия. 


29 мая. Неблагоприят- 
ный для самочувствия ме- 


чи до 9.00. 


ливание крови. 


операций на половых органах. 


30 мая. Нежелательно на- 
ачать на этотденьлюбые пла- 
выехирургические операции. 


рени, нарушения работы 
тудочно-кишечного тракта, 
ениятромбофлебита, ал- 
ких, грибковых забо- 


гружайте плечи и 
лаблены- 


Сегодня и завтра возможны | 


нежелательно планировать опе- | 
| рации в области лица, головы, | 
на кровеносных сосудах, а так- | 


Эти лунные сутки благопри- | 


 теодень, особенно с полуно- | 


Не рекомендуется планиро- | 
вать операции в области шеи, | 
горла, ушей, нащитовидной же- | 
лезе и пищеводе, а также пере- | 


Благоприятный день для | 


называют мешки Пол 


Хотя уже неолнократно прелпринимались исслело- 


из них оказывают нежелательные побочні 


действия. 


Вот эти лекарства: 


Так что если 


ж папаверин, 

ж либазол 
но-шпа, 

ж алельфан, 

резерпин 

к клофелин, 

к коринфар. 


врач выписывает их вам «по. 


старинке», знайте: это напрасная трата ленеги 
времени, уходящего на лечение... В 


вания взаимосвязи межлу чрезмерным потреблением 
сахара и повышенным риском развития серлечных 
заболеваний, лиабета и болезней почек, научного пол- 
твержления они не получили. 


Ученые сомневаются 
даже в том, что сахар в боль- 
ших количествах велет к 
ожирению. Замечено: хуло- 
щавые люли потребляют са- 
хара больше, чем тучные. 

Так что, если не считать 
его способности разрушать 
зубы, то сам по себе он не 
считается врелным. 

В последнее время рас- 
пространение получили ис- 
кусственные подсластители 
- сорбит, ксилит, маннит, 
гидрогенизированный си- 


Мешки, темные круги 
пол глазами - слелствие 
анатомических особен- 
ностей, ланных при рож- 
дении. 


Дело в том, что между ко- 
жей век (как нижнего, так и 
верхнего) и полкожной клет- 
чаткой существует тонкая 
мембрана. Кого-то природа 
награжлаеттолстой мембра- 
ной, а кому достается тон- 
кая, прозрачная. Таквотлаль- 
нейшее ‘истончение и явля- 
ется причиной выхода жи- 


_ ровой клетчатки прямо пол 


кожу. Не случайно медики 


! глаза- 
Ми «грыжами». я 


_ появлению «грыж» около 


| глаз способствуют стрессы, 


охое питание, малопол- 


ей. Какут- 
тологи, на- 
за этой об- 


аз жизни, отсут- · 
ож 


роп глюкозы. Они способны за- 
менять сахар во многих продук- 
тах. Правда, организмом под- 
сластители усваиваются хуже. 
Сахарный спирт, гидрогенизи- 
рованный сироп глюкозы и кси- 
лит помогают прелотвратить 
кариес и используются в без- 
вредных для зубов видах слало- 
стей.и жевательных резинок. 
Олнако любой подсластитель 
может стать причиной лиареи 
(понос), если употреблять его 
более 25 гв день. 


ластью лица нужно, начиная с 
20-25 лет-взависимости от того, 
встречаются или нет «грыжы» 
под глазами у ближайших род- 
ственников. 

Более или менее раликаль- 
ным решением проблемы с меш- 
ками является блефаропласти- 
ка. Правла, после этой дорого- 
стоящей операции остается не- 
большой, малозаметный рубец, 

Аля того чтобы уменьшить 
«грыжевой» мешок, необхоли- 
мо постоянно применять увлаж- 
няющие кремы. 

Существуютинаролные срел- 
ства: 

У можно использовать мас- 
ки из сметаны с петрушкой - 
2 чайных ложки сметаны и 
1 чайная ложка мелко наре- 
занной петрушки; 

у прикладывать теплый кар- 
тофель в мундире; 

У делать примочки из теплой 
заварки от испитого чая. 


Интенсивные подсластите- 
ли - ацесульфам К, аспартам, 
сахарин - используются в ос- 
новном в диетических напит- 
ках и десертах. Все они в 200- 
400 раз слаще сахара! Вкусас- 
партама схож со вкусом саха- 
ра, и в отличие от сахарина не 
оставляет после себя привку- 
са. Утвержления, что аспар- 
там вызывает головную боль, 
ухулшениезрения, суперактив- 
ность, не локазаны. 

Низкокалорийные напитки 
на основе искусственных пол- 
сластителей подходят для лю- 
бого человека, прежде всего, 
конечно, для диабетиков. 


Исследования, про 
денные американски 
учеными, показал 
стоматологически 
левания у д 


ны не со сладост 
это всегда. л 


щегося в воздухе. 
Он крайне отрицат 
‚влияет на молочные : 


сячи детей ввоз 
лет. Укаждогот 
каесть, покрай 
больной зуб, ~ 


и 


Ў уро 

Ж 00, сн 

ФИЛЬМ ПЕТЕР- 
ПОЛИЦИИ" 


аш 
30, 23.55 Фабрика звезд 
следствие ведет Колобков 
? Где? Когда? 
~ детектив "Т лет в ожида- 
трела 
© Путешествия натуралиста 
а "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ВСКогО" 


00 Большая стирка 

Шутка за шуткой 

Жди меня 

Кто хочет стать миллионером? 
, 23.30 Время 

0 Гама "ПОД ПОЛЯРНОЙ 


2245? Док сериал "Светлана Стали- 
Ка Побегиз семьи" 
Док.фильм "Озера – убийцы" 
Апология 


россия № 


_ 05.45 Доброе утро, Россия 

_ 08.45 Худ.фильм "БУМЕРАНГ" 

10.45, 17.20, 19.45, 04.50 Дежурная 

часть 

11.00, 14.00, 17.00,20:00,05.00 Вести 

11.20 Короткое замыкание 

12.20 Городок 

12.30 `Вести недели 

13.30 Неделя в городе 

·_ 14.20 Что хочет женщина 

` 15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
{ 25" 


16.15 Честный детектив 
16.45 Экспертиза 
17.50, 03.20 Дорожный патруль 
18.05, 23.30 Вести-спорт 
18.20, 20,30 Вести-Москва 
18:50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
20.55 Сериал "ИДИОТ" 
т^ 21:55 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ - 2" 
° 23.00 Вести+ 

_ 23.40 Худ.фильм "КРИМИНАЛЬ- 

ОТДЕЛ” б 

0. Футбол. России 
`Худфильм "ДЕВОЧКИ! ДЕ- 
КИ! ДЕВОЧКИ!" 
„15 Канал "Евроньюс" 


КТЕ] 


НТВ 
"КЛАН СОПРАНО" 
5,00, 17:00,19:00,00.35 


АЛМАЗНАЯ ЛО- 


ИЗ НАШЕГО 


06.00, 09:00 Док, сериал “Путеше- 
СТВИЯ с Национальным Географи- 
р Обществом" 
:55,07.20, 07,45 08.05 12 
Мультфильмы о 
08.30, 13.25 ТВ-Клуб 
5 Медицинское обозрение 
"95 Ауд Фильм" МЕСТЬ ПЕРНАТО- 
А ЕРНАТО 


13:15 Наши песни 


14.00, 02.20 Сериал “МАЙ 
СИ р ИАМИ 


15.00, 19.00 Служба Личных Новостей 
15.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 


со © 


2 
= 


6,00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОИ - 2" 


17.00, 20:00, 23.35 Окна 

18.00, 01.20 Бремя денег 

19,30, 23.05 Москва: инструкция по 
применению 

21.00 Худ.фильм "ДОКТОР ДЖЕ- 
КИЛЛ И МИСС ХАЙД” 

00:35 Империя страсти 


06.00. Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00,18:00,02.00Ново- 
сти 

09.15, 19:00 Сериал: "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.05, 21.40 Сериал "ПОД ПОЛЯР- 
НОЙ ЗВЕЗДОЙ" 

11.05, 16.30, 23.55 Фабрика звезд 
11.35 Мультфильм _ 2 
12.15 Худ.Фильм "МОЙ ЛАСКОВЫЙ 
И НЕЖНЫЙ ЗВЕРЬ” 

14.20 Док.фильм "Владимир Этуш: 
гшляпу сними..." 

14.50 `Ералаш 

15.15 Сериал; "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО” 

17.00 Большая стирка 

18.25 Сати 

20.00 Основной инстинкт 

21.00, 23.30 Время 

22.45 Сериал "СПЕЦНАЗ" 

00.10'На футболе 

00.40 Док:фильм "Принцесса Даг- 
мар = русская императрица" 
01.10 Апология 5 
02.10 Сериал "ПРИШЕЛЕЦ 


россия № 


05.45 Доброе утро, Россия, 
08:45, 20,55 Сериал "ИДИОТ 
(09,45, 21.55 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ 
= 2 

10:45, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
часть 

11,00, 14.00, 17:00,20.00,05.00Вести 
11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал "ПИРАТЫ" 

13.15, 16.45 Экспертиза 

18.30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18.20, 20,30 Вести-Москва 
14.20 Что хочет женщина 

15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
е ` 

15,03.35 Агентство одиноких серт 


ПРОГРАММА ТВ 


И Вести 
„40 Худфильм" У 
СТВА" Іф ИНСТИНКТ УБИЙ- 


01.45 Горячая десятка 
02.45 Сериал "ТВИН ПИКС" 
04.00, 05.15 Канал "Евроньюс" 


06,00 Утро на НТВ 


08,50, 19,35 Сериал "РЕБ 
НАШЕГО ГОРОДА" ны 


0,00,12.00, 15.00, 17.00, 19.00.0035 
Сегодня 

0,20 Погода на завтра 

0.25 Внимание: розыск! 

1.10 Растительная жизнь 

2.35 Худфильм "ПОБЕГ" 

4.40 Криминал 

15,35 Принцип "Домино" 

7.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
8.25 Док, сериал "Преступление и 
наказание" 

20.45 Сериал "НАУГЛУ, У ПАТРИАР- 

ШИХ - 3" 

22.00 Страна и мир 

22.40. Док.фильм "Российская им 

перия; Николай-|", 1 часть 

23.55 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 

ГОРОДЕ" 

01.00 Гордон 

02.00 Сериал "ДОКТОР" 


Э 


06:00, 09:00 Док. сериал “Путеше- 
ствия с. Национальным Географи- 
ческим Обществом” 

07.00, 07.25,07.45, 08.10, 12.10,12.30, 
12.50 Мультфильмы 

08.30 Мамина школа 

10.05 Худ:фильм “ДОКТОР. ДЖЕ- 
КИЛЛ: И МИСС ХАЙД” 

3.15 Наши песни 

3.25 ТВ-клуб : 
14.00, 02.30 Сериал “МАЙАМИ 
СЭНДС” 

5.00, 19.00 Служба ЛичныхНовостей 
15.30. Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ" 

6.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 2" 

17.00, 20:00, 23.45 Окна 

18.00, 01.35 Бремя денег 

9.30, 23.15 Москва: инструкция по 
применению 

21.00. Худфильм “ОТ СУДЬБЫ НЕ 
УЙДЕШЬ" 

00.45 Империя страсти 


Среда, 
28 мая 


г] 


06,00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18.00,02.00 Ново- 
сти 

(09,15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” А 
10:05 Сериал "ПОД ПОЛЯРНОЙ 
ЗВЕЗДОЙ" 

711.05, 16,30, 23.55 Фабрика звезд 
11:35 Мультфильм у 
12.15 Худ.фильм ПОГРАНИЧНЫЙ 
"ПРОЕКТ "АЛЬФА" 


ператрица" — 


_ ческим Обществом” 
ок фильм "Принцесса Даг — 07. 


17.00 Большая стирка 
18.25 Смехопанорама 
20,00 Слабое звено 
21.00, 23,30 Время 


21.40 Сериал "УБОЙНАЯ СИЛА" 
22.45 Сериал "СПЕЦНАЗ" 

00:10 Ударная сила 

00:40 Подводный мир Андрея Мака 
ревича 
01.10’ Апология 

02.10 Сериал "ПРИШЕЛЕЦ" 


Россия № 
05,45 Доброе утро, Россия 
08,45 Сериал "ИДИОТ" _ 
09,45, 21,55 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ 
о 


10.45, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
часть 

11.00, 14.00, 17.00,20,00,05.00 Вести 
11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал "ПИРАТЫ" 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13.30 Москва-Минск 

13.45, 18.20, 20,30 Вести-Москва 
14.20 Что хочет женщина 

15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ 
29 28 


16.15,03.40 Агентство одиноких сер- 
дец 

17.50, 02.30 Дорожный патруль 
18.05 Вести-спорт 

18.50 Сериал "КОМИССАР: РЕКС” 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
20.55 Сериал "ГЛАВНЫЕ РОЛИ” 
23.00 Праздничный концерт, посвя- 
щенный Дню пограничника Е 
00.05 Худ.фильм "ТРЕВОЖНЫЙ 
ВЫЛЕТ" 

02.00 Синемания 

02.45 Сериал "ТВИН ПИКС" 

04.05, 05.15 Канал "Евроньюс" 


КТ) 


06.00-Утро на НТВ 

08.50 Сериал "РЕБЯТА ИЗ НАШЕГО 
ГОРОДА" 

10.00, 12.00, 15.00, 17.00, 19.00, 00.45 
Сегодня 

10.20 Погода на завтра 

10.25 Док. сериал "Преступление и 
наказание" 

11.00 Кулинарный поединок 

12.35 Худ.фильм "КОД "ОМЕГА" 
14.40 Криминал 

15.35 Принцип "Домино" 

17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18.25 Чистосердечное признание 
19.35 Сериал "СОКРОВИЩА МЕР- 
ТВЫХ" 

20.45 Сериал "НАУГЛУ, УПАТРИАР- 
ШИХ - 3". 

22.00 Страна’и мир 

22.35 Футбол. Лига Чемпионов. Фи- 


нал. "Милан" = "Ювентус" (Италия). 


01.10 Гордон 


0600, 0900 Дж сериал "Путеше- 2050 


ствия с. Национальным Геог 


13.15 Наши песни. 
14.00, 02:55 © 
с На 


16.00 Сериал ‘НА КРА 
НОЙ -0 
17.00, 20.00, 00.10 Окна 
применению 

21.00 Худ фильм "ДОРОГА НА ВЕЛ- 
ЛВИЛЛ” ех. 
01.10 Империя страсти. 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18:00,02.00Ново- 
сти 

09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" — 
10.05,21.40 Сериал"УБОЙНАЯСИЛА" 
11.05, 16.30, 23.55 Фабрика звезд, 
11.35 Мультфильм Е 
12.15 Худ.фильм "ЧЕРНАЯ РОЗА 
ЭМБЛЕМА ПЕЧАЛИ, КРАСНАЯ 
РОЗА-ЭМБЛЕМА ЛЮБВИ”. 

14.50 Ералаш. 

15.15 Сериал "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО" ; 
17.00 Большая стирка 

18.25 Монолог Александра Абдулова | 
20.00 Основной инстинкт ая 
21.00, 23.30 Время 

22.45 Человек и закон 

00.10 Формула власти 

00.40 Док.фильм "В' поисках Рус 
ского ковчега” 

01.10 Апология У 
02.10 Сериал "ПРИШЕЛЕЦ" 


Россия З 
05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20.55 Сериал "ГЛАВНЫЕРОЛИ” ' 
09.40, 21.55 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ. 
= 25 
10.40, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
часть 
11.00, 14.00, 17.00,20.00,05 00 Вести 
11.20 Короткое замыкание ®і 
12.20. Сериал "ПИРАТЫ" 
13.15, 16.45 Экспертиза 
13,30 Вся Россия 


13.45, 18.20, 20,30 Вести-Москва, 
14.20 Чт 


16.16.03 1БАгентетво 
дец 


1 50 Серп а" 


23.15 Худфильм "ОПЕРАЦИЯ "С 
НОВЫМ ГОДОМ!" 
НТВ 01.15 Худ.фильм "КОЛОБОК" 


"СОКРОВИЩА МЕР- 


08.20 Реальная музыка 

_ 0.0, 12:00, 15.00, 17.00, 19.00,00.35 

уж е россия № : 
10:20 Погода на завтра 05.45 Доброе утро, Россия 
10:25 Чистосердечное признание 08.45 Сериал "ГЛАВНЫЕ РОЛИ" 
11.00 Квартирный вопрос 09.40 Сериал "ЛЮДИ И ТЕНИ - 2" 
12.35 Худфильм "СЕДЬМАЯ МИ- 10.40 Дежурная часть 
ШЕНЬ” . 11:00; 14.00, 17.00, 19.50;05.00Вести 
14.40 Криминал 11,20 В поисках приключений 


15.35 Принцип "Домино" 


12.20 Сериал "ПИРАТЫ" 
17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 


13,15, 16.45 Экспертиза 


18.25 Очная ставка 13.30 Мусульмане 

19.35 Сериал "СОКРОВИЩА МЕР 13.45, 18.20, 20,30 Вести-Москва 
ТВЫХ" < 14.20 Комната смеха 

20.45 Сериал "НАУГЛУ, Ў.ПАТРИАР- 15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 
ШИХ ~ 3" 16.15, 04.05 Агентство одиноких сер- 
22.00 Страна и мир дец 

22.40 Док.фильм "Российская им- 17.20 Сам себе режиссер 

перия: Николай-|", 2 часть 18.50 Аншлаг 


23,55 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 20.50 Худфильм "ТАЙНЫ ДВОР- 


ГОРОДЕ" ЦОВЫХ ПЕРЕВОРОТОВ. РОССИЯ, 
01.00 Гордон ВЕК ХМІІ: "Я - ИМПЕРАТОР" 

01.55 Сериал "ДОКТОР" 22.25 Гала-концерт в Мариинском 
02.45 Кома театре к 300-летию Санкт- Петер- 


бурга 
00:30 Худ фильм "НЕСКОЛЬКО ХО- 
РОШИХ ПАРНЕЙ" 


06.00, 09.00 Док. сериал “Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 03.10 Дорожный патруль 
ческим Обществом” 03.30 Сериал "ТВИН ПИКС" 
07.00,07.25,07.50,08.10, 12.30,12.50 04.30; 05.15 Канал "Евроньюс" 


_ Мультфильмы 
08.10, 13.25 ТВ-Клуб д 
10.00 Худ.фильм “ДОРОГА НА ВЕЛ- 1 
> ЛВИЛЛ" 06.00 Утро на НТВ 


13.15 Наши песни 08.45 Сериал "СОКРОВИЩА МЕР- 


14.00, 02.30 Сериал “МАЙАМИ ТВЫХ” 
СЭНДС" 10.00, 12.00,15.00,17.00,19.00Сегод- 


15.00, 19.00 СлужбаЛичныхНовостей ня 


15.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 10.20 Погода на завтра 

ТИ” 10.25 Док. сериал "Новейшая исто- 
‚00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- рия" 

Е 7 11.15 Без рецепта 


12.30 Худ.фильм "НОЧНЫЕ ЗАБА- 
ВЫ" 

14.40 Криминал 

15:35 Принцип "Домино" 


17.00, 20.00, 23.45 Окна 
18.00, 01.35 Запретная зона 
19.30, 23.15 Москва: инструкция по 


но " 
и 00 Хд фильм “СЛАДКИЙ И ГАД- 17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ 
Т 18.25 Кома 
МЕ Империя страсти 19.35 Свобода слова 


20.55 Худ.фильм "И ЦЕЛОГО МИРА 
МАЛО" 

23.35 Док.фильм "Российская им- 
перия: Николай-!", 3 часть 

00.45 Худ.фильм "ПОСЛЕДНЯЯ ТА- 
ТУИРОВКА" 


| Пятница, 
| 30 мая 


ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 

06,55, 07.20, 07.45, 08.05, 12.30, 12.50 
Мультфильмы 

08,30, 13,25 ТВ-Клуб т 

10.05 Худ. фильм “СЛАДКИЙ И ГАД- 
КИЙ” 


_ 3/45 Наши песни 
_ 14.00, 02.20 Сериал "МАЙАМИ 
Сэндс" 

, 19.00 Служба Личных Новостей 
Ч Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 


ПРОГРАММА ТВ 


19,30, 23.05 Москва: инструкция по 
применению 

21.00Худ.фильм "КАКАЯУВАСУЛЫБ- 
КА” 


00.35 Империя страсти 


06.00, 08.00, 10.00, 12.00, 15.00, 18.00, 
23,00 Новости 

06.15 Худ.фильм "ЗЕЛЕНЫЕ ЦЕ- 
ПОЧКИ" 

08,10 Аркадию Райкину посвящает- 
СЯ... 

09,00, 10.15 Доброе утро 

11.15 Пока все дома 

12,15 Док,фильм "Декорации для 
жизни" 

12.45 Худ.фильм "ОСЕННИЙ МАРА- 
ФОН” 


14.30 Кумиры 

15.15 Смехопанорама 

16.00 Худ.фильм "НЕВЕРОЯТНЫЕ 
ПРИКЛЮЧЕНИЯ ИТАЛЬЯНЦЕВ В 
РОССИИ" 

18.25 Док.фильм "Янтарный при- 
зрак" 

19.15 Питерские шутят 

19.55 Кто хочет стать миллионером? 
21.00 Время 

21.40 Что? Где? Когда? 

23.15 Худ.фильм "РУССКИЙ КОВ- 
ЧЕГ" 

01,15 Сериал "ПИТЕРСКИЙ РОК" 
02.15 Худ.фильм "ИГЛА" 


Россия \ 


06.00 Худ.фильм "НАД ТИССОЙ" 
07.20, 07.45 Мультфильмы 

08.05 Здоровье 

08.40 Золотой ключ 

09.00 Военная программа 

09.25 Утренняя почта 

10.00, 18.00 300-летие Санкт-Пе 
тербурга. Трансляция юбилейных 
торжеств 

10,30 Городок 

11.00 Сто к одному 

12.00 Сам себе режиссер 

12,55 В поисках приключений 
14.00, 20.00, 05.00 Вести 

14.20 Худ.фильм "ДАЧА" 

16.00 Футбол. Чемпионат России, 
"Крылья Советов” (Самара) - ЦСКА 
19.00 Аншлаг 

20.50 Честный детектив 

21.15 300-летие Санкт-Петербурга. 
Церемония открытия Константи- 
‚новского дворца 

21.55 Худ.фильм "ТЕОРИЯ ЗАГО- 
ВОРА" 


00,35 Худ.фильм "ВИДОК" 

02,30 Чемпионат мира по автогонкам 
в классе "Формула-1”. Гран-при 
Монако, Квалификация 

03:45 Сериал "КЛОУН" 

04.30, 05.15 Канал "Евроньюс" 


05.55 Худ.фильм "ДЖЕЙ Б 
АГЕНТ ОЙ рш 
08.00, 12.00,16.00 Сегодня 


08.15, 11.55 Погода на завтра 
08.20 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
09,00 цепта : 


"УУ 583 ре 
09:30 Весь Жванецкий, "Может, что- 
‚То в консерватории поменять?" 


10.05 Кулинарный поединок 
11.00 Квартирный вопрос 
12.15 Профессия = репортер 
12.40 Служба спасения 

13.15 Худ.фильм "ВИНТ" 
14.50 Вкусные истории 

15.05 Своя игра 


06.00 Худ.фильм 

= ДРУГ АПАЧЕЙ" 
07.10, 07.35 Мультфильмы 
08.20 Русское лото 


16.20 Спорт- лотто "6 из 49" 09.05 ТВ Бинго-шоу — 

16.25 Женский взгляд 09,35 Неделя в городе 

17,05 Худ.фильм "ДЕНЬ ОТЦА" 10.15, 19.50 Городок : 
19.00 Док.детектив "Преступление в 10:50 300-летие Санкт- Петербур, 
стиле "Модерн" Трансляция юбилейных тор; 
1945 Сериал "СЫЩИКИ - 2" Р аар 


21.00 Личный вклад 
22.00 Худ.фильм "БЕГЛЕЦЫ" 
00.05 Профессиональный бокс; Заб 


11.20 Худ.фильм "ЖАЖДА ЗОЛОТА 
13,10 Парламентский че 
14.00, 05,00 Вести 


14.20 Вокруг света 
да против Реджи Грина 
д Худ. фильм "ЛЕТУЧИЙ ГОЛ- 15.15 Диалоги о животных 
ЛАНДЕЦ" 16.20 Мир на грани 
16.50 Комната смеха 


17.50 Большой праздничный кон- 
тнт) церт с участием звезд эстрады 
07.00 Шоу Бенни Хилла 20.00 Вести недели 
07.30, 15.50, 19,30 Сериал"ЖЕНСКИЕ 21.10 Специальный к 
ШАЛОСТИ” 21.35 Худ.фильм "АДВОКАТ ДЬЯ- 
07,55, 14,50 Слава за минуту ВОЛА" } 


08.45, 14,20 Фигли-Мигли 00.25 Концерт Александра Розенба- 
1 КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- ума на Дворцовой площади 
09.40 Мультфильм 01.15 Чемпионат мира по автогонкам, 


10.00 Док, сериал “Завтрак с “Дис- В классе "Формула-1". Гран-при 
кавери" Монако 


11.05 Док. сериал“Неизвестная Пла- 03.25 Сериал "СЕМЬ ДНЕЙ” 
нета” 04.15, 05.15 Канал "Евроньюс" 

11.40, 19.00 Москва: инструкция по Е 
применению 


12.10Худ.фильм“КАКАЯУВАСУЛЫБ- 
КА? 


16.20, 01.20 Микс файт: бои без (655 Худфильм "БУМБАРАШ", 1 


правил серия 

ааа 80 Классика бокса на ТНТ 08.00, 12.00, 16.00 Сегодня 

18.00 Запретная зона "ТЕРУ ? Е 
2000 Бремя денег 08,15, 11.55 Погода на завтра Е 


І 
| 
| 

| 

! 

| 

| 

са 
06.30 Полундра! 5 | 


08.15 Худ.фильм "БУМБАРАШ", 2 


09.25 Шар удачи 3 
09.55 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА" 


21.00 Худ:фильм “КРЕСТНЫЙ СЫН” 
23.20 Худ.фильм “ДОЛГИЙ УИКЭНД" 


т 
| 

10.50 Вы будете смеяться! } 

Воскресенье, 11.15 Растительная жизнь | у 

1 июня 12.15 Влияние. | Р 

13.05 Худ.фильм "СУЕТА СУЕТ" ^ | 
14.50 Вкусные истории { | 

15.05 Своя игра РН 

82 Итевм в "Кено" в 

06.00, 07.00, 10.00, 14.00 Новости :25 Принцип “Домино” 

06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- Е Худ.фильм "ВОПРЕКИ ВСЕ- | 

НОЙ" ! я т 

07.10 Сериал "ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- Е сура 
КУЛЕСА" | а СЕА 
08.00 Сериал "ТВИНИСЫ" О рат СЫЩИКИ - | 
08.20 Армейский магазин 2230 м "РОБ РОЙ" 
08,50, 13.35 Мультфильмы 01.10 Сериал "КЛАН СОПРАНО | 


09,10 В мире животных 

10,10 Непутевые заметки 

10,30 Пока все дома 

11.05 Дог-шоу 

11.50 Гойко Митич - настоящий 

индеец 

12.20 Клуб путешественников 

13.05 Умницы и умники 

14,15 Властелин вкуса 

15.15 Ералаш о, 

15,40 Худ.фильм "ПРИНЦЕССА 09.40 Мультфильм | 

МОНОНОКЕ" 10.00 Док. сериал “За 
кавери" р 


18,00 Времена 
11.05 Док. сериал: 
нета” З 


230, 195.95,19; КЕНСКІ 
ШАЛОСТИ" ; 


19.10 Юбилейный концерт "Когда 
мои друзья со мной" 

21,30 Театр кукол с Михаилом Леон- 
тъевым е 
22.00 Худфильм "ДЕТСАДОВСКИЙ 
ПОЛИЦЕЙСКИЯ" 


ИНТЕРЕС 


ему — Не по-людски это 


рого сиротски торчит крест или только же- 


^сзная казенная табличка, самим своим ви 
ДОМ взывает к сочувствию. Смерть - раньше 
или позже забвение, библейское “из праха 
в прах”, и бурьяны наглядней всего иллюс- 
трируют эту нашуобшую невеселую участь. 


Ты же не 


бр 


Вот и Ралоница отошла. Лень ролитель- 
ОЙ памяти, ролительский лень. На Ралони- 
І говорят, "угощаютролительские лушень- 
А Фактически, конечно, не только роди- 
льские = всех своих лорогих покойников 
поминают. 
— (Опять же фактически поминки начина- 
ются с Пасхи. Уже тогла выполота трава- 
старика, оправлены холмики - гле они не 
Забраны в гробнички, полкрашены огралки, 
посыпана песком земля. / уже тогла мусор 
свален на соседние могилы, заброшенные и 
не только. 

Даже не скажешь, когла хуже, - когла 
могила вовсе бесхозная либо когла люли не 
поспели покула прибраться. Бесхозная, бро- 
шенная могила, забитая бурьяном, из кото- 


20 пая — ЗОО-летие_Санкт-Петейдийга 


„Д. 


Олнажлы Петр | приехал на 
_ железолелательный и чугуно- 
— литейный завод В.Миллера и 
° там пошел в ученики к масте- 
рам кузнечного дела. 
__ Вскоре он уже хорошо стал 
вать железо и в последний 
ень своей учебы вытянул 18 
довых полос железа, поме- 
в каждую полосу своим лич- 
ным клеймом. Окончив работу, 
Зарь снял кожаный фартук и 
пошел к заволчику: 
то, Миллер, сколько по- 
у тебя кузнеш за пул 
тучно вытянутых полос? 
о алтыну с пула, госуларь. 
плати мне 18 алтын, 
царь, объяснив, по- 
то именно должен 
латить ему такие 


вонцев. Но Петр не взял золо- 
то, а попросил заплатить ему 
именно 18 алтын - 54 копейки, 
как и прочим кузнецам, сде- 
лавшим такую же работу. 

Получив свой заработок, 
Петр купил себе новые башма- 
ки и потом, показывая их 
СВОИМ гостям, говорил; 

- Вот башмаки, которые я за- 
работал собственными руками! 

ЖЖ 

Олин недоросль-лворянин 
был взят в соллаты. Там он ока- 
зался под началом... бывшего 
своего крепостного, взятого на 
службу раньше него и дослу- 
жившегося ло сержанта. 

Бывший барин отказался 
подчиняться своему бывшему 
крепостному, и, когла однажды 
не явился в строй, сержант по- 
бил его палкой. 


ритягательнос- 
бшает газе- 


Но, казалось бы, тем общей 
должны мы быть пе 


‚ солидарней 
ред лицом этой участи, 


хочешь себе и своим таких бурья- 
нов и мусора на них!, 


‚ И больше того, при- 


анность и прихорошенность одних мо- 
гил явно лицемерна, неловка по большому 
счету рядом сугрюмой запущенностью дру- 
гих. Как минимум: не можешь устранить 
этой несправедливости - не усугубляй ее. 
Не бросай тула же выполотую траву и про- 
шлогодний венок, 

Или - припозднились соседи прибраться. 
Хоть и незнакомы вы, может, и не вилелись 
ни разу, но твои и их покойники бок о бок 
лежат. Как же ты с легкой лушой ссыпаешь 
под соседскую огралку полметенные у себя 
листья, обрезанные сухие ветки... 

Нехорошо. Не по-людски. Вроде странно 
такое слышать: кто ж это и делает, если не 
люли?.. Но, увы, мы немало делаем разного, 
что нам вообще-то не клицу. Счужими моги- 
лами, лумается, - из самого нехорошего. 


В.СЕРГЕЕВ 


Исторические анекдоты о Петре 1 


Мать дворянина полала 
Петру жалобу. Петр велел ло- 
ставить к нему и соллата, и 
сержанта: 

- За что ты бил сына сей 
старухи? 

- За непослушание, госу- 
дарь, - отвечал сержант, - я 
приказывал ему быть 
к ученью в четвертом часу, 
а он не пришел. 

- Да покажи-ка; как ты его 

бил! - потребовал Петр. И сер- 
жант еше несколько раз ула- 
рил дворянина палкой. Мать, 
увидев это, завыла в голос. 
А Петр сказал: 
° - Видишь, какой Ванька-то 
твой озорник - лаже при мне 
дерется! Отойли-каты от него, 
дабы и тебе самой от него не 
досталось! 


безымянный пальцы по длине почти одина- 
ковы, наоборот, симметричны и миловидны. 
А у женщин, как ни странно, все наобо- 
рот: чем длиннее указательный палец, тем 
менеесимметричнолицо. Исследователи по- 
лагают, что такие же закономерности можно 
обнаружить, сравнивая длину: пальцев ног, 
но вот изучать этот аспект анатомии своего 
возможного партнера на первом же свила- 
улет все же, видимо, неразумно, не без 
заключает газета. — 


27 мая. Пре 
Серапиона Синдони 


Старец и ф 
Его многие встречали “ 
египетских”. Ибо, монах из 
жил он единственно в обител 
то, но выбрал иночество страі 
кое.Гденочь застанетего, тами 
ет. А сутра - снова на ногах, и куд 
то путь держит. , ы 
А прозвище Синдонит, или П; : 
ник, имел он оттого, что носил 
одежды только тонкую холщовую на: 
кидку, плащаницу. Прочего скарба, 
было у него всего лишь Евангелие 
малое, 

Кто-то вспоминал, как увидел 
Серапиона рыдающего горько. 
- Почто плачешь, старче? 

- Господин мой поручил мне свое | 
богатство, ая все погубил, истерял.И | | 
боюсь теперь наказания! 

Слушателям невдомек, чтостарец | — 
говоритиносказательно, понимаяпод | 
богатством “душу свою, по образу 
Божию созданную и кровью Сына. 
Божьего искупленную”. Дали ему 
хлеба, овощей, посочувствовали: р 
- Возьми, брате, сие, ао богатстве, |. 
еже погубил еси, не скорби. Может, 
Богтебеещепошлет. : | 

- Аминь, аминь, - ответил Сера- |. 
пион, 1 . 
Другой современник рассказы- 
вал, как однажды встретилего вовсе 
нагого. 

- Кто тебя раздел? 

- Это, - показал старец Евангелие. 
Какобнаружилось, увидев замер- | 
завшего нищего, он отдал ему свою 
плащаницу, - памятуя завет Иисуса 
не жалеть для людей последнего. 

Не пожалел он и действительно 
последнего, чем еще владел. Услы- 
хав о ком-то, что человека ведут в 
тюрьму за неуплату долга, Серапи- 
он продал Евангелие и выкупил 
должника. 

Пожалуй, наиболее характерный 
для него случай тоже связывается с 
темой долга. Как-то в Афинах, из- 
немогший от лишений, встал он на 
место повыше и “нача плакати и 
взывати”: 

- Мужи афинские, помогите мне!.. 

Сбежался народ, и “философы”, 
правившие городом, явились. Спро- 
сили Серапиона, кто он и что с ним. 

- Я египтянин, - ответил старец, 
- а бегу по земле от троих заимо- К 
давцев. Двоим уже ничего не дол- || 
жен, однакотретий мучает и за себя, | 
и за них. ер 

- Кому же ты это так задолжал? 

- Первой - похоти плотской. Второ- 
му -сребролюбию: Третьему - чрево- 
угодию. Первые двое уже ави 
меня, но от голода нет мне по 

Философы Серапиону 


ли, дали золотой, на которыі 
было купить всю хлебную 
Сыздали следили, как он 


Дааа 


еский прогноз Конкурс 


іа по і июня “Вопросик по географии 
сароматом ботаники” 


н. 29 и 30 мая возможно поступление денег. 
ец. Ощущение катастрофической нехватки 
переждите, в июне ожидаются перемены к 


Если нет ясности, в какую сторону 
Идти, можно попросить совета друзей или верных 
вам, близких людей. 

Рак. Попавший в неприятную ситуацию может 
смело обращаться к начальству - его поймут и под- 
держат. 

Лев. Желающим освободиться от старых уз лучше 


Девчонки и мальчишки, это для вас! Читать 
рои 89 овоими чувствами, приняв решение о умеете? Тогда смело отвечайте на вопрос: в назва- 
разрыве. 


ниях каких стран (бывших и поныне сушествуюших) 
притаились и живут растения? 


Дева: Вполне возможно появление реальных де- 
Бев или веских надежд на них. Не отправляйтесь в 


Пример: государство Ватикан. В нем - ровно в с 
поездки - ничего, кроме проблем, они не принесут. серелине - растет дерево. семейства вербеновых = тик. ч= ЕЕ 
Весы. Опасность стрессов и переживаний! Могут Вам же в своих письмах пояснять нам ничего не 25 ЕЕ 
напомнить о себе старые, хронические болячки. нало. Просто напишите страны, в названиях кото- С 5 ЕО 
® Скорпион. Конфликты в недружной семье. Суп- рых есть растение, и выделите их. Напишите свой р 95 
руги, живущие в ладу друг с другом, займутся теку- возраст. Тот из вас, кто первым пришлет наиболь- Е Ўы в = 
щим ремонтом, обустройством быта. шее количество таких стран, получит ценный приз м Вэ Е 
Стрелец. Увасестьдети? Отлично! Наэтой неделе - релкое издание книги о путешествиях. Дату от- 55866 
они принесут вам только радость. правки письма мы определим по почтовому штем- 59553 
Козерог. Крупные расходы, карманы - наизнан пелю так что участвуйте все. И далеко живушие 98538 
ку! Но будьте благоразумны и осторожны. от нас, и близко. Главное - пишите быстро, правиль- 565 ш 
Водолей. Реальны проблемы с пожилыми нои много! Ждём, ОЕ 
родителями. Возможен приезд кого-то из родни Алрес наш не изменился: 344018, г. Ростов-на- 2 2258 
Рыбы. Постарайтесь избежать ссоры с род- Дону, а/я 7552, “Вопросик по географии”. 22855 
ственниками - иначе долгий разлад отношений Валерий НАСТАВКИН, ВЕ > я 
неизбежен. председатель жюри конкурса Е = Е 
е ЕЕЕ 
Скороговорки 5 52253 
Е х2 а ШЕ 
от Елены Владимировны УЕ 26528 
2 А р" Я. ЕОБРЕ 
ее АНДРОННИКОВОЙ Е 55 20 Е 
Кавказе (г. Зерноград, Ростовская обл.) а 9 ЕЕ = 
= 8с х 
Н * Алиса сшила шестую шубу. З м 5 ЗБЕ 
р * Баран буян залез в бурьян. СЕВ 55510 
* Враль клал в ларь, а вралья брала из 5 == 53 
ларя. са =Чосою 
* Огурцы-мололцы! Зеленобелогубы. 
* Проворонила ворона воронёнка. 5 
* сБ и нёс Ее Ответы х 
* Тараторка - трах с горы! Тарахтит в на задания из № 20 
Область | тартарары. 7 
т ў і ж ке Е: ткани на платье Тане. Линейные 
* У осы не усы, не усиши, а усики. кроссворды 
* Шесть мышат в камыше шуршат. ж Таганроговрагугарпун- | 


штаборланкрестволчек 


і 55 Е * Арбакупоникрабогпу- 
| Оказыйается 40... танаислампасиграбродяга 
220 секунл - самый короткий перио Кто сколько весит? 


] за который взрослый человек - чемпион по Миссис ли Ор ых. 
ЕЕ Собачни скороговорке - успевает сказать 100 слов. весит 135, еесын-25, асобака 


- 10 фунтов. Ж 
Чайнворд — 
“Самое-самое” 
1. Джомолунгма, 2. А 


тектура. З.Аккумулятор. 
дество. 5. Осьминог. 6. 


Конкурс 
| “Истории из конвертов” 


“Смотри, мама!..” 


Правнучке Маше четыре годика. рима марина: 
Потелеку идет перелача “Непутевые ктида. 11. Афористика 
заметки”. Маша зовет маму и говорит: носец. 13. Цефеном: 


- Смотри, мама, там передают неза- 15. Контрабас. | 


метные путевки! 17, Кореа 
9» и Прислала К.Г.ЛИПИЛКИНА 
с. Сандата, Сальский р-н, Ростовская обл. 


план. 19. Н: 
Приз: Шарль Перро, “Спяшая краса- 


'21.Геокорона. 2 
23, Яблоня. 24 
вица“; Ганс Христиан Андерсен,”Сви- 
нопас”, сказки. 


26. Боровик. 27 
Детектив. 


А 
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Корень жизни 


ОЙ, что растет да без корня? 
Камень растет да без корня. 
Женьшень. Корень жизни. Сила его це- 
лебна, проверена тысячелетиями. 
Женьшень поддерживал в человеке мо- 
лодость, силулюбовную, ясность мысли, свет 
В глазах. Он делал человека храбрым и 
мужественным. Тот, кто пользовался им, не 
боялся ни холода, ни зноя, никаких тягот. Он 
любил много, не ведая устали. 
И вот появились люди, низменные ду 
шой, что не признавали веры и надежды 
что презрели мечту. Запретили ходить по 
тайге. Чего шататься? Когда можно найти 
семена, посадить их все на одну гря под 
один стеклянный колпак, пусть растут себе 
`при одной температуре одинаково политые, 
под присмотром одного опытного сазовни- 
ат ка. Построить теплицу! 


ле Нашелся человек, который задумал так 
ис осчастливить людей. Зачем искать жень- 
15 шень, зачем бродить годами на авось? К 
УЛ чему искать, если и так известно, чтб это и 


для чего. Надо планово подойти к счастью 
человеческому. Посеять семена в парниках. 
приставить агронома с электрооблучением 
и химикалиями. 

Так и сделали. Построили. Посеяли. Об- 
лучили. Вырастили. Хороший урожай. По- 
глядели на корень. Похож - ручки, ножки, 
головка, туловко. 

Всё вышло. Только сила целебная не да- 
лась корню. Неведомо почему получилась 
петрушка. 

Словно человек, лишенный лучей незри- 
мого солнца народной почвы и всех ее таин- 
ственных соков, что именуются талантом и 


| призванием. 
| Александр ДОВЖЕНКО, 
кинорежиссер, 1950 г. 
Пополнение 


«Ейлр ка!» готобить и есть помогает 


В начале июня Издательский дом «Крестьянин» пускает в 
большое плавание еще одну газету: по счету - восьмую, по сути 
раную». Зовут ее «Ешь-ка!». 


ое — полезная. Зо вам и простые рецепты из Р продуктов, и 
ина для малышей, и мудреные блюда по случаю всяких праздников. «Ешь-ка!» 

как правильно для кухни что-нибудь купить и что в тарелку для здоровья 
Ест Е дәжө новости — кулинарные, конечно. А «на десерт» - юмора страница: 


Известняк 


Между прошлым 
и будущим 


2 июня (понедельник 
Святителя Алексия, Московского и Всея 
Руси чудотворца (1431). 


Именины: Александр, Алексей, Тимофей, 
Фалалей. 


З июня (вторник) 

Равноапостольного императора Констан- 
тина. 

Именины: Елена, Касьян, Константин, 
Михаил, Федор. 

В этот день родились: 

160 лет назад - основоположник русской 
школы физиологии растений, профессор Кли- 
мент Аркадьевич Тимирязев (1843-1920); 

95 летназад -археологи историк, академик 
Борис Александрович Рыбаков (1908-2001). 

85-летие оперной певицы, народной ар- 
тистки СССР Ирины Ивановны Масленни- 
ковой (1918). 


4 июня (среда) 

Международный день невинных детей = 
жертв агрессии. 

Святого мученика Василиска (около 308). 

Именины: Василиск, Владимир. 

100 лет назад родился дирижер, народ- 
ныйартист СССР Евгений Александрович 
Мравинский (1903-1988). 

5 июня (четверг 

Всемирный день охраны 
щей среды. 

Вознесение Господне. 

Именины: Андрей, Александр, Васи- 
лий, Геннадий, Давид, Данила, Дмитрий, 
Ефросинья, Иван, Игнатий, Касьян, 
Константин, Леонтий, Михаил, Никита, Петр, 
Роман, Севастьян, Сидор, Сильвестр, 
Федор, Яков. 

205 летсо дня рождения скрипача, компо- 
зитора, музыкального писателя, автора му- 
зыки российского гимна “Боже, царя храни” 
Алексея Федоровича Львова (1798-1870). 


6 июня (пятница 


Пушкинский день России. 

Именины: Иван, Никита, Семен, Степан, 
Федор. 

100 лет со дня рождения композӣтора, 
народного артиста СССР Арама Ильича 
Хачатуряна (1903-1978). 


Т_ июня а 

Именины: Иван, Ферапонт. 

70-летие писателя-сатирика и драматур- 
га Аркадия Михайловича Арканова (1933). 

8 июня (воскресенье) 

День социального работника. 

Деньработникатекстильной и легкой про- 
мышленности России. 


Именины: Аверкий, Георгий, Елена, 
Карп, Макар. ‹ 


окружаю- 


Остров, 
Япония. 


Аный день. 
аке (1.28), 
-тепловей. Фалалей- 


Много шишек на елях, много 
_оводов - курожаю огурцов. 


С 4.51 - 22.04 @6.47 - 0.46 
4-й лунный день. 
Луна в Раке. 
Константин и Олёна. 
Если в этот день ненастье, то и 
осень будет ненастной. 


4 июня 

О 4.51 - 22.05 @7.55 - 1.28 

5-й лунный день. 

Луна во Льве (11.26). 

День Василиска. 

Соловьиный день, василько- 
вый. 

Хорошее утро с песен птиц 
начинается. 

От Василиска до соловьев 
близко. 


Е 5 июня 

С 4.50 - 22.06 Ф914 - 1.57 
6-й лунный день. 
Луна во Льве. 
Леонтий-огуречник, конопля- 

ник. 


6 июня 

О 4.49 - 22.07 @10.38 - 2.18 

7-й лунный день. 

Луна в Деве (18.17). 

Никита Столпник. 

Симеон Столпник. 

Первый гром под вечер пред- 
вещает теплое лето и холодную 
осень. 


Т_ июня 
О 4.48 - 22.09 ®12.04 - 2.33 

8-й лунный день. 

Луна в Деве. 

Ферапонт и Иоанн (Иван). 

С Иванова дня пошли медвя- 
ные (вредные) росы. Е 
"Сильные росы - на хороший 
урожай. 

Коси, коса, покароса. 


јервая четверть (0.29). 


ОЙ е га ишц .. 


. 


При прополке огорола сор- 
няки не выбрасываю, а соби- 
раю в бочку и заливаю волой, 
добавляю немного навоза, зак- 
рываю крышкой и настаиваю. 
Получается отличная жидкая 
подкормка для растений. 

При посадке моркови делаю 
расстояние между бороздками 
15-20 см. Сею морковь ранней 
весной; а немного погодя меж- 
ду рядков моркови сажаю по 3- 
4 горошины в каждый проме- 
жуток. Морковь вырастает 
очень крупной. 


А.Н.ЛЬВОВ 
г. Таганрог 


>Я Допрос - ойо 

Слизни - многоядный вреди- 
тель. Какиемеры борьбысними 
можно предпринять? 

А.ПАЛЬНИКОВ 
г. Батайск 

Агротехнические меро- 
приятия. 

Чтобы выловить слизней, с 
вечера раскладывают ловушки 
- увлажненную мешковину, 
рогожу, коркитыквы, кабачков, 
а утром выбирают слизней и 
механически уничтожают их. 

Химический способ. 

Используют метальлегид 
5%-ный гранулированный 
(3-4 гна 1 м2). Рассеивают гра- 
нулы по поверхности почвы (в 
межлуряльях при появлении 
врелителя). Оченьхорошийэф- 
фектлаетопулривание скопиш 
слизней порошком мелного 
Или железного купороса или 
опрыскивание раствором этих 
препаратов (50 гна 1 лволы) из 
ручного опрыскивателя. 

Замечено, что на овошных 
грядках, обработанных медным 
или железным купоросом, или 
их раствором, слизни почти не 
появляются. 

Для борьбы со слизнями 
можно приготовить препарат 
из горького перца. Берут 500 г 
плодов, измельчаюти кипятят в 
течениечасав 5 лволы; раство- 
ру дают постоять двое-трое су- 
ток. Пол-литра этого кониент- 
рата можно растворить в 10 л 
воды и обработать растения, 
но с таким расчетом, чтобы 
жидкость больше попала пол 
низ листа, особенно под те ли- 
стья, которые ближе к земле, 


Полезный совет 


Ручной культив 


Работать им - одно удо- 
вольствие. Он позволяет об- 
рабатывать верхний слой 
почвы в междурядьях кар- 
тофеля, овощных культур, 
свеклы, ягодников, а так- 
же вести предпосевную 
сплошную обработку по- 
чвы. Хорошо рыхлит почву, 
уничтожает сорняки, заде- 
лывает разбросанные 
удобрения, значительно со- 
кращая время обработки 
и ее трудоемкость. 

Рабочие органы сделаны из 
сегментов ножа списаннойтрак- 
торной косилки (можно взять и от 
жатки комбайна, но у них надо 
наждаком снять насечку с режу- 
щей кромкой). Рабочие органы 
приварены к стойкам, которые 
выгибают из стальной проволо- 
ки диаметром 6 мм, а переднюю 
стойку, несущую большую на- 
грузку, - из проволоки диамет- 
ром 10 мм (можно из двух диа- 
метром 6 мм). Культиватор мож- 
но сделать из трех сегментов, но 


ваше усмотрение. 


Стойки привариваются к трубке-насадке, взятой от рамы 
старого велосипеда или мотоцикла. Сборку надо вести с таким 
расчетом, чтобы сегменты располагались в одной плоскости и 
по ширине захвата перекрывали друг друга на 1-2 см. Кроме 
того, при сборке надо добиться, чтобы направление трубки- и 
насадки отклонялось от плоскости сегментов примерно на 25- 
30°, тогда культиватором будет удобнее всего работать. В труб- _ 
ку вставьте прочный деревянный черенок длиной около 2м- 
чтобы при работе ручку можно было перехватывать и этим 
изменять заглубление сегментов. 


зола против блошки 


В жару ущерб растениям на- 
носят крестоцветные блошки. 
Для их отпугивания можно при- 
менить древесную золу, смешан- 
ную в равных частях с табачной 
пылью, Опыливание повторяют 
через каждые 4-5 дней, начиная 
споявления первого настоящего 
листа. Можно также опрыскивать 
растения настоем золы (1 стакан 
золы вечером залейте 9 л воды, 
перемешайте и дайте отстоять- 
ся до утра). 

Редис нельзя высевать после 
капусты в открытый грунт и пос- 
ле рассады капусты в теплицу, 
т, к, он имеет общие с капустой 
болезни. Редис может поражать- 
ся черной ножкой, КИЛОЙ, слизи- 
стым бактериозом, ложной муч- 
нистой росой (переноспорозом). 
При поражении слизистым 
бактериозом корнеплод ослиз- 
няется и разлагается ‘издавая. 
неприятный запах, Ткань кор 

еп а очень нежн: 


1 - сегменты ножа 2 - боковые стойки 
МОЖНО из ПЯТИ, из одного - на 3-лередняя стойка 4 - насадка из трубы ( 


к слизистому бактериозу со 
редиса Моховский, Розово- 
ный с белым кончиком, Вар 
и Тепличный Грибовский. 
Ложной мучнистой ро 
у редиса поражаются корне 
ды. На них над почвой ус 
ния розетки листьев, а та 
частях, находящихся взе 
блюдаются темно-серы 
чтичерные снескольк 
чатыми краями пятна. 
поверхности хорошо : 
светлый налет - споро 
возбудителя болез 


0. = | 
1-2 см чу 


17 БЕРЕГИНЯ 


Как стать выше? 
Скорый квас Согласны ли вы, что: Р: 


роется. т ® высокие люли более эф- 
дЫ еа ех фектны и представительны? 

я зю- есн 
ма, 10-15 листиков черной смо- а Ы 
Родины, 2-3 ст, ложки жидких 


окружающие? 

Да, скажете 
пивных дрожжей (их МОИ ! ВЫ, это так, Но 
менить обычными - 


почему-то на память приходит: 


Теле-пузо — 

Традиционная наша заба-. Е 
ва - просмотр телевизионных _ 
передач - чревата приобрете- 
нием лишних килограммов. 


Короче: толстеем мы, сидя пе- 
Палочки), 2 ст. ложкис четверть какая-нибуль низкорослая на- ред “ящиком”! И чем больше. 
а Еи ухоймяты. чальница, при виде которой сидим, тем больше толстеем. 
ваем в ду- чуть ли неу всех т Объясняется вс : 
С С Я е просто: ве 
ховке до легкой корочки, зали- У ааа ОА АЕ 


жилки. Или призе Й - 
Ваем ведром кипятка и наста- чина, чье ео 
иваем 12 часов. Отдельно за- лит сногсшибательное впечат- 
вариваем мяту и смородино- ление на дам. Каким это улает- 
АИ ся Кае “метре с кепкой"? ваете голову в щелку или появ- И расходуем минимум 

1 ч 5 том, что рост - поня- ляетесь в дверном проеме во 

Харный настой переливаем в тие (в прямом и переносном всей красе? 
большую емкость, добавляем в смысле) растяжимое, И если ул- ® Расправьте плечи! Меньше выкуришь- 
него процеженные настои мяты линить свое тело (особенно в • Избегайте “закрытыхпоз”. сильнее 
И смородинового листа, сахар, зрелом возрасте) весьма слож- Это когла вы как бы обороняе- затянешься 
ВСКИПЯЗенный в 0,5 литра но, то сделать себя более высо_ тесь прижатыми к груди папка- 
воды, и дрожжи. Хорошо разме- 


ким психологически может МИ, что зрительно делает вас 
шиваем и оставляем еще на 


любой человек - было бы жела- нижеростом. Соберите рукиза 
4 часа для сбраживания. После ние. спиной в замок. Такая позалает 


чего снимаем пену, процежи- У вас есть такое желание? вам ошущение превосходства. 
| ваем, разливаем в бутылки, Тогла читайте дальше, а потом Еслитаквыбудете прогуливать- 
| добавив в каждую по несколь- - воспользуйтесь нашими сове- ся в ожидании деловой встре- 
ку изюминок, и оставляем на тами: чи, то обязательно покажетесь 
| 2 дня выстояться на холоде. • Перестаньте холить свеч- Своим партнерам выше и зна- 
но извиняющимся видом. Как чительнее, 

вы заглядываете в незнакомый И это еше не всё. Пролол- 


ра Волос = онон кабинет? Униженно просовы- жим в следуюшем номере. 


Как, не используя до- 


нам часто хочется что-нибудь 
пожевать, когда мы смотрим ~ 
любимый сериал, не говоря уже 
о том, что, лежа передтелевизо- 


| рогостоящие чистящие Руки. Что делать, 
ито модную если они шершевы, как язык плаката? 
| и латунную посуду? 


Залумайтесь на минуту, сколько всякого разного делают 
наши руки! Пишут, готовят, моют, стирают, чистят...:И в боль- 
шинстве случаев полвергаются весьма агрессивному воздей- 
ствию окружающей срелы. 


Обмакнув суконку или ку- 
сок старого полотна в мелкий 
| порошокизуглей, золы, извести 
У рЛИННЫЙ порошок, выг По мнению психологов, около 70% людей при общении 
ВРЕТ ИМ посуду. Затем, выпо- обрашают пристальное внимание именно на руки. 
лоскатьее в чистой воде и высу- Проявляя нежность, мы касаемся близких и родных. Когда вы 
шить на солнце или вытереть даскаете любимого или глалите ребенка обветренными шерша- 


Уменьшение количества 
досуха, так как от малейшей выми руками, полумайте об их ошущениях. выкуривабн ы е 
и латуни обра- А теперь наши советы: 
о ван. ® Посколькумытьруки приходится в среднем 12-15 развлень, принесет пользы здоровью. 
Кези. ; нный ук- подберите мыло, обогашенное увлажняющими добавками. Почему? Потому, что содер- 
о серой и ИИИ (555 ® Если кожа склонна к сухости или повреждена, лучше мыть жание токсинов, вызываю- 
 сусом до густоты кашицы, 


ы 


ату. руки гелем для душа или специальным жидким мылом. щих рак, в организме ку- 
| употребляется для чистки лату- • Хороши кремы для рук, содержащие экстракты трав и эфир- ту льщиков несне 
" ей красивый р Щщ низилось, 
ни: Он придает Р ные масла. 


желтый цвет. • Не стесняйтесь пользоваться резиновыми перчатками, осо- КОГДа они сократили свою 
5 бенно при работе. с бытовой химией, дневную норму. Люди про- 
Кто слаб? О количестве прожитых лет свидетельствуют руки. Кажло- сто сильнее затягивались, 
и Т дневный, совсем не утомительный, вошедший в привычку уход чтобы получить привычную 
10 сильна? - и ваши руки всегда красивы, здоровы и молоды, дозу никотина, и соответ 
ственно поглощали больще 

е опа- = 

р давни Оказывается, что... 


рекрасной половиныче- 


а. Изучение активно- Ромашка 
– эмигрантка из Америки 


ин же при этом В начале лета на лугах и тую, показывали в Петербург- 
| и правая. Ве- ^@СНЫХ полянах, вдоль дорог ском ботаническом салу как 
и около деревенских домов 
ос едкое растение, привезен 
Бабврнреть начинают цвести ромашки, Р АХ Е А С ре Е я т 
оляетжен- Трулно поверить, что в ИЗАмерики, \ужечерез 30 лет 
ў 40-х годах ХІХ столетия ро- американка’ заполонила пу- 
‘машку безьязычковую, или, стыри, обочины дорог, рассе- 
как еще ее называют, душис- лившись по всей стране, 


канцерогенных веществ. 


- К сожалению, господин 
ректор, я не смогу оплатить 
обучение в этом году... 

- То же самое, милая ба- 
рышня, вы говорили и год 
назад. . АТА 

- Говорила, И слово ‹ 
сдержала, і 


ие 
_ здоровья 
3 июня. Будьте осторож- 

! = велик риск пищевых, 
алкогольных, лекарственных 
отравлений. 
® Уязвимы область грудной 
клетки и печень. 

Возможны психические 
срывы, особенно у гипертони- 
кови людей, страдающих нару- 
шениями обмена веществ. 

Неблагоприятные лунные 
сутки для операций на орга- 
нах пищеварения, поджелу- 
дочной и молочных железах, 
для абортов. 

Благоприятный день для ле- 
чения и протезирования зубов. 

Нежелательны водные про- 
цедуры. 

4-5 июня. По возможнос- 
ти избегайте перенапряжения 
головного мозга, экономьте и 
физические силы. Из-за веро- 
ятности гипертонических кри- 
зов, тахикардии (учащенное 
сердцебиение) важно избегать 
излишних нагрузок на сердце. 
Рекомендуется принять пре- 
параты калия (можно попить 
яблочного уксуса – 2 ч. ложки 
на литр воды). Полезна не- 
спешная прогулка. 

Уязвима область спины, по- 
звоночника. 

5 июня - благоприятный 
день для операций на глазах. 

6-7 июня. Уязвимы брюш- 
ная полость, печень. 

Возможны обострения диа- 
бета, панкреатита. 

Соблюдайте строгую диету, 
откажитесь оттяжелой, жирной 
пищи! 

Не следует планировать на 
эти дни операции на поджелу- 
дочной железе, желчном пузы- 
ре, селезенке, печени, аппен- 
диксе, а также на молочных 
сосках. 

Благоприятны операции на 
стопахног, выведение мозолей. 
°— 8 июня. В этот день особен- 
но чувствительна кожа. Избе- 
гайте травм, контактов с крас- 
и, лаками, стиральными 
рошками, 

_ Возможны головные боли, 
обострения плеврита. Уязви- 

у мочеполовая 


‚коллегам! 


ЗЫРНВЧЦЕ 
Луна “без курса” 


Неблагоприятные 
часы и дни в июне 


ка Золиака в другой, не реко- 
менлуется начинать озлоро- 
вительные мероприятия, ле- 
чениехронических заболева- 
ний, а также предпринимать 
жизненно важные шаги. Про- 
являйте прелосторожность и 
в повседневных делах! 


Время - московское, “летнее”. 


: 
20:28 | до 8 июня 
21:01 | до 
[От | 13 июня | 1:51 | до 

:05 | ло 
7:13 | ло 
[ло | 19 июня | 9:57 | 
ло | 21 июня | 19:06 | 


6:32 


до] 29 июня | 753 | 


40 


ПА Ш 
ву ВЕ 


Ребенка, только 


. ва 

Знайте: врачу одномутрулно добиться, что- 
бы роженина была уверена в благополучном 
исходе беременности, если лома она: постоян- 
но нервничала, попалала в стрессовые ситуа- 
ции, не ошущала лолжного внимания. 

Помните: больше всего сейчас вашей жене 
нужна забота! 

В ролильный дом она должна уйти спокой- 
ной, уверенной в том, что рождение ребенка 
слелает счастливой не только ее, но и вас, что 
вы лумаете о ней, беспокоитесь за нее. 

Сейчас во многих клиниках мира привет- 
ствуется присутствие мужа во время ролов. 


ному. И у отца, 


Паранойя... 
из-за «электронки»? 


Исслелование, провеленное в Англии, выявило массовую 
паранойю - психическое расстройство, характеризующееся 
какой-нибуль маниакальной илеей, - срели служащих. 

Было опрошено 18 тысяч работников различных офисов, 
и выяснилось; больше половины из них не доверяют своим 


аторы и сослуживцы регуляр- 
лектронную почту - в надежде 
я сочных сплетен... 


рать свой компьютер нат 
аться на работе личными делами! 


В отмеченное время, когла 
Лунаперехолитизодногозна- 


дают отцу на руки. ; 

И у нас в стране уже есть лома, где 
может быть рядом с женой во время род 
оказывает ей моральную поддержку. Ем 
решают сразу же прикоснуться к новороя 


жей прикосновение беспомошного - еще 
пуповине! - голенького комочка жизни, п 
пается отцовское чувство! Этот момент пеј 
встречи очень важен и для отца, и для мате 
и для самого ребенка, который уже умеет слы- 
шать, видеть и чувствовать... 


ление оливко 
сокращаетопаг 


н 


Как отмечает один из 
водителей экспери 
М.Мартинес, давно изв 
что “средиземноморс 
та" защищает итальянце 
ков, киприотов, испа 
сердечных заболевани 
ной из главных причин 
тности во всех развитых. 
нах. Но только теперь учен 
Удалось получить убеди 
ные доказательства благо 
ного воздействия натур. 
компонентов оливкового! 

ла, главного продукта “ 
земноморской диеты". 
Медики установили таю 
риск сердечной катастре 
значительно сокращается 
счет того, что большая ч: 


вого масла, а не из дру 
продуктов. 


апе 


что родившегося, непрек 


ошутившего собственной 


Пациент с тревогой с 


шивает своего лечащі 
врача: 


- Скажите, доктор, і 


рены, что постави. 


правильный 
Я слышал, бывал 
когда врачи лечил 


ов 


Доброе утро 

0 12.00, 15.00, 18.00 Новости 

ать “ПОВЕЛИТЕЛЬ 

Е 0, 16.30, 23.55 Фабрика звезд 
1.40 Следствие ведет Колобков 

_12.15 Что? Где? Когда? 

3.40 Непутевые заметки 

_14.00 Док. детектив "Отмычка ДЛЯ 

ошельков” 

4.30 Путешествия натуралиста 

15.15 Сериал "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 

 ДУБРОВСКОГО" 

‚17.00 Большая стирка 

| 18.25 Шутка за шуткой 


ПРОГРАММА ТВ 


20.45 Сериал "ДАЛЬНОБОЙЩИКИ" 
22.00 Страна и мир и 


13.15, 16.45 Экспертиза 


12.15 Худ фильм "ТЕЩА" 
22400 З 13.30 Колоссальное хозяйс 13. заметки 
Т са СЕКС В БОЛЬШОМ а 20.30 а д р. . ) 
23. К "20 ЧТО Хочет женщина ‚30 Док, се й 
хало ПО "Жив Пунта МОСК" Б О ыы 
00.45 Гордон ПВ 08 80Асентстосдинунсар- тС КОТ Е Е 

171 

11.50, 01.45 Дорожный патруль 1 Еж Ш 5 

06.00; 09.00 Док. сериал "П 16:05, 23.30 Вести-спорт 20,00 Слабое звено 
Ствия с анальным Гес. рол КОМИССАР ре" 2100 2990 бремя 
Оа рафи- 20.50 Спокойной Ночи, малыши! 22.45 Док, фильм "Особенности на- 


23.00 Вести+ 


цЦионального футбола” 
23.40 Худ.Фильм "ПОЛЬСКАЯ КРА- 
САВИЦА" 


00:10 Док.фильм "Вена, Призраки 
Старого города" 
00:40 Гении и злодеи 
а. 

‚10 Худ.фильм "ОПЕРАЦИЯ "МЕ- 
ДУЗА", 1 серия о 


россия № 


07:00, 07.25,07.50,08.10, 12.10; 12.30 
12.50 Мультфильмы | 
08.30, 13.30 ТВ-Клуб 

08.45 Медицинское обозрение 
10.05 Худ.фильм "МАРСИАНЕ, УБИ- 
РАЙТЕСЬ ДОМОЙ? 

13.15 Наши песни 


02:00 Горячая десятка 
03.00 Сериал "ТВИН ПИКС" 
04.15, 05.15 Канал "Евроньюс" 


НОИ - 2" 


22.45 Док. фильм "Пропавша л 
Док фильм "Пропавшая экспе 17.0, 20:00,23400кна 


диция Рокфеллера" 


05.45 Доброе утро, Россия 00:40 Империя страсти 


08.45 Худ.фильм "САМОЛЕТОМ, 
° ПОЕЗДОМ, АВТОМОБИЛЕМ” 

10.30, 16.45 Экспертиза 

10.40, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 

часть 

11.00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 


11.20 Короткое замыкание Я 

12.20 Городок 06.00 Доброе утро 

12.30 Вести недели 09.00, 12.00,15.00,18:00,02.00 Ново- 

13.30 Док.фильм ” Константиновс- сти - 

кий АА шедевр” 09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
а 14.20 Что хочет женщина ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ 

15,10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 10.05,21.40 Сериал "ПОТУСТОРОНУ 
Ч 16.15 Честный детектив ВОЛКОВ" 
н ° 17.50, 04:05 Дорожный патруль 11:05, 16:30, 23:55 Фабрика звезд 


11.35 Мультфильм 


| =спорт Й 
и о 12.15 Худ фильм "ФАТАЛЬНЫЙ ВЫ- 


.20, 20,30 Вести-Москва 


.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" СТРЕЛ" 
20.50 Спокойной ночи; малыши!" 13.40 Непутевые заметки 
Сериал "ГЛАВНЫЕ РОЛИ" 14.00 "Сканер 


14,30 Док,фильм "Антимиры Андрея 
Вознесенского” 

15.15 Сериал "ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО" 

17.00 Большая стирка 

18,25 Смехопанорама 

20:00 Основной инстинкт 

21.00, 23:30 Время 

22,45 Док.сериал "Полк специаль- 
ного назначения" 

00,10 На футболе 

00.40 Русский экстрим 

01.10 Апология 
02,10’ Сериал "ПРИШЕЛЕЦ" 


россия № 
05:45 Доброе утро, Россия 
(08,45, 20,55 Сериал "ГЛАВНЫЕРОЛИ" 
® 09.40, 21.55 Сериал "ГОСПОЖА ПО- 
"БЕДА? 


0,1720, 1950, 0450. Дежурная 
Ь ЕМ 
00:05.00Вести 
кани 


00.10 Сканер 18.00, 01.30 Бремя денег 
(00.40 Короли смеха 19,30, 23.10`Москва: инструкция по 
01.10 Апология ОЗИМЕ ЕИО 
р 21.00 Худ.фильм "ПАРЕНЬ ХОТЬ 
Россия \ КУДА” 


10.25 Док детектив "Преступление в 


стиле “Модерн” 

11.10 Растительная жизнь 

12.35 Страна советов 

13.40 Сериал "ПОВОРОТ КЛЮЧА" 
14.45 Криминал 

15.35 Принцип "Домино” 

17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 


18.25 Док. сериал "Преступление и 


наказание" 


22.00 Страна и мир 

22.40 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 

23.25 Док:фильм "Живой Пушкин", 
часть 2 

00.40 Гордон 

01.35 Сериал "ДОКТОР" 


06.00, 09.00. Док. сериал “Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 
07.00,07.25,07.50,08.10, 12,15, 12.30, 
12.50 Мультфильмы 

08.30 Мамина школа 

10:05 Худ.фильм “ПАРЕНЬ ХОТЬ 
КУДА" 


13,15 Наши песни 

13.30 ТВ-клуб Е 
14.00, 02.35 Сериал “МАЙАМИ 
СЭНДС” 


15.00, 19:00 Служба ЛичныхНовостей 
15.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ? 


16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 2” 


17.00, 20.00, 23.50 Окна 

18.00, 01.35 Запретная зона 

19.30, 23,20 Москва: инструкция по 
применению 

21.00 Худ.фильм “ЖЕНЩИНА-ПТЕ- 
РОДАКТИЛЬ ИЗ: БЕВЕРЛИ ХИЛЛЗ” 
00.50 Империя страсти 


Среда, 
4 июня 


06.00 Доброе утро 
09,00, 12.00, 1500, 18.00:02:00Ново= 


СТИ 
09,15, 19,00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 


10.05,21.40Сериал "ПОТУСТОРОНУ 
ВОЛКОВ" 


20.45 Сериал "ДАЛЬНОБОЙЩИКИ" 


2 М 
11.05, 16,30, 23.55 Фабрика звезд 
2 11.35 Мулыфиљм о 


14.00, 02.25 Сериал “МАЙАМИ 0600 Утро на НТВ 0 
А ) 5.45 Доброе утро, Россия 
19.00 Жди меня СЭНДС 08.45, 19,35 Сериал "СОКРОВИЩА и "ГЛАВНЫЕРОЛИ" 
20:00 Кто хочет стать миллионером? 15.00, 19.00 СлужбаЛичныхНовостей МЕРТВЫХ 09.40, 21.55 Сериал "ГОСПОЖА ПО- 
ий 1530 Сериал "ЖЕНСКИЕ ПАЛО 1000 12001500,100 190.0045 БЕДА" 
2140 Сериал `ПОТУСТОРОНУВОЛ- ТИ’ т 1040, 1720, 19.50; 04; 
КОВ, 16:00 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 1020 Погода на завтра Ш. 


часть 

711.00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 
11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал “ПРОКЛЯТИЕ ДРЕВ- 
НЕЙ ГРОБНИЦЫ" 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13.30. Москва-Минск 

13.45, 18.20, 20:30 Вести-Москва 
14.20 Что хочет женщина 

15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 
16.15,03.50 Агентство одинокихсер- 
дец 

17.50, 02.40 Дорожный патруль 
18.05, 23.30 Вести-спорт 

18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС” 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23:00 Вести+ 

23.40 Худ.фильм "ЧАСЫ БЕЗ СТРЕ- 
ЛОК" 

01.55 Кинескоп 

03.00 Сериал “ТВИН ПИКС” 

04.15, 05.15 Канал "Евроньюс" 


Т) 


06.00 Утро на НТВ 

08,45, 19,35 Сериал "СОКРОВИЩА 
МЕРТВЫХ" 

10.00, 12.00, 15.00,17.00,19.00,00.10 
Сегодня 

10.20 Погода на завтра 

10.25 Док, сериал "Преступление и 
наказание” 

11.00 Кулинарный поединок 

12.35 Страна советов 

13.40 Сериал "ПОВОРОТ КЛЮЧА" 
14.45 Криминал 

15.35 Принцип-“Домино" 

17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18.25 Чистосердечное признание 
20.45 Сериал "ДАЛЬНОБОЙЩИКИ" 
22.00 Страна и мир 

22.40 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 

23,20 Док.фильм "Живой Пушкин”, 
часть 3 

00.35 Гордон 

01.35. Сериал "ДОКТОР" 


06.00, 09.00 Док. сериал “Путеше- 1 


ствия с Национальным Географи- 


21.00 Худ.фильм “УМРИ. 


00.40 Империя страсти р 


Четве 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15,00,18:00,02.00Но 
сти 

09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" - 
10.05, 21.40 Сериал "ПОЛУСТОРОНУ 
ВОЛКОВ" 

11.05, 16.30, 23.55 Фабрика звезд. 
11.35 Мультфильм ~ 
12.15 Худ. фильм "УБИЙСТВО ВСАН- 
ШАЙН-МЕНОР? 

14.00 Док:фильм "Вена. Призраки 
старого города? 

14.30 Гении и злодеи 

15.15 Сериал “ДОСЬЕ ДЕТЕКТИВА 
ДУБРОВСКОГО” 

17.00 Большая стирка 
18.25 Док. детектив "Гонка повстреч- 
ной полосе” 

20.00 Основной инстинкт 

21.00, 23.30 Время 

22.45 Человек и закон 

(00.10 Крылья 

00.40 Великаны и карлики 

01.10 Апология 

02.10 Худ,фильм "ОПЕРАЦИЯ МЕ 
ДУЗА”, 2 серия 


яч” 
05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20.55 Сериал"ГЛАВНЫЕРОЛИ" 
09.40, 21.55 Сериал "ГОСПОЖА ПО-. 
БЕДА" В 
10.40, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
часть 3 
11.00,14.00, 17.00,20.00,23.00,05.00 
Вести 
11.20 Короткое замыкание 
12.20 Сериал "ПРОКЛЯТИЕ ДРЕВ- 
НЕЙ ГРОБНИЦЫ? И 
13.15, 16.45 Экспертиза. 
13.30 Вся Россия = 
13.45, 18.20, 20.30) 


00.30 Худ фильм "ПОЕЗД ДО БРУК- 
ЛИНА" 


02.15 Реальная музыка 


она НТВ россия № ) 
„35 Сериал "СОКРОВИЩА 05.45 Доброе утро, Россия 


08.45 Сериал "ГЛАВНЫЕ РОЛИ" _ 
„00, 15/00, 17.00, 19.00,00.10 09.40 Сериал "ГОСПОЖА ПОБЕДА" 


Сегодня 10.40, 19,50, 04.50 Дежурная часть 
16.20 Погода на завтра 11.00, 14,00, 17.00,20.00,05.00 Вести 
_ 10.25 Чистосердечное признание 


е 11.20 В поисках приключений 
У 11700 Квартирный вопрос 12.20 Сериал "ПРОКЛЯТИЕ ДРЕВ- 
12 35 Страна советов Й 


: с НЕЙ ГРОБНИЦЫ" 
15.40 Сериал "ПОВОРОТ КЛЮЧА" 13.15, 16,45 Экспертиза 


14.45 Криминал. 13,30 Мусульмане 

15.35 Принцип "Домино" 13.45, 18.20, 20,30 Вести-Москва 
17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 14.20 Моя семья 

16.25 Очная ставка а 15.15 Комната смеха 

2 45 Сериал "ДАЛЬНОБОЙЩИКИ" 16.15,03.15 Агентство одиноких сер- 
2 90 Страна и мир дец 

Ф 30 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 17.20 Сам себе режиссер 

Г ЭОДЕ" . 18.50 Аншлаг 

2% 25 Док.фильм "Живой Пушкин", 20.50 Спокойной ночи, малыши! 

ч. ТЬ 4 20.55 Театр + ТВ 

00:35 Гордон 22.55 Худ. фильм НОА УАЙЛ "КРИ- 
01.30 Сериал "ДОКТОР" МИНАЛЬНЫЕ СВЯЗИ" 

02.20 Кома 00:55 Юбилейный концерт компо- 


зитора Олега Иванова с участием 
звезд эстрады 

02.00 Дорожный патруль 

02,20 Сериал "ТВИН ПИКС" 

03.40 Профессиональный бокс, Рус- 


06:00, 09:00 Док. сериал “Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 


07.00,07.25,07.50, 08.10,12.30, 12.50 ские идут 

Мультфильмы 04.10, 05,15 Канал "Евроньюс" 
08.30, 13.30 ТВ-Клуб 

16.05 Худфильм “ВЫБОР ХОБСО- [НТВ 

НА" (06,00 Утро на НТВ 

13.15 Наши песни д 08.45 Сериал "СОКРОВИША МЕР- 
14.00, 02.30 Сериал “МАЙАМИ ТВЫХ" 

СЭНДС” 10.00, 12.00, 15,00, 17.00, 19.00 Сегод- 


`15.00,19,00 СлужбаЛичных Новостей 
15.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 


НЯ 
10.20 Погода на завтра 


Ти" 10.25 Док.детектив "Преступление в 
1000 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- стиле "Модерн" 
НО - 2". 11.10 Без рецепта 


12,35 Страна советов 

13.40 Сериал "ПОВОРОТ КЛЮЧА" 
14.45 Криминал 

15.35 Принцип "Домино" 

17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18:25 Док. сериал "Национальная 
безопасность" 

19,35 Свобода слова 

20.55 Худ.фильм "ЗАКОННИК" 
23.00 Все сразу! 

23.40 Док.фильм "Живой Пушкин”, 
часть 5 

00.40 Худ.фильм "ГОРОД ЖЕНЩИН" 


17.00, 20.00, 23.45 Окна 

16.00, 01,35 Запретная зона 

19,30, 23.15 Москва; инструкция по 

применению : 
_ 21.00 Худ.фильм “ДЖЕРРИ И ТОМ 
_ 00.45 Империя страсти 


Пятница, 


ую 

12.00.15; ,18.00,00.20 Ново (06.00, 09.00 Док, сериал "Путеше- 

І Ў ствия с Национальным Географи- 

Я ЛЮБ- ческим Обществом" 

407.00, 07.25, 07,50,08.10, 12,30, 12.50 

25 Мультфильмы 

08.30 Русская усадьба . . 
у 1005 Худ.фильм “ИГРА НА ДВОИХ” 


. ПРОГРАММА тв . 


21.00 Худ фильм "ТОЛЬКО ТЫ" 
00.40 Империя страсти 


06.00, 07.00, 10.00, 14.00,18.00Ново- 
СТИ 

06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 
НОЙ" 


07.10 Сериал "ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- 
КУЛЕСА" 

08.00 Сериал "ТВИНИСЫ" 

08:20 Играй, гармонь любимая! 
09.00 Слово пастыря 

09,15 Здоровье 

10.10 Смак 

10,30 Док.сериал "Светлана Стали- 
на, Побег из семьи" 

11.10 Проводник 

11.40 Смехопанорама 

12.20 Путешествия натуралиста 
12.50 Серебряный шар 

13,35 Мультфильм 

14,10 Русская рулетка 

15.05 Док:фильм "Андрей Возне- 
сенский = 2003" 

16,30 Худ.фильм "УБИТЬ ЛИЦЕ- 
ДЕЯ" 

18,20 Песня года, Лето 

19,55 Кто хочет стать миллионером? 
21,00 Время 

21:30. Шутка за шуткой 

22,05 Футбол. Отборочный матч 
Чемпионата Европы-2004. Сборная 
Швейцарии = Сборная России 
00.05 Худ.фильм "ГОРЯЧИЕ ГОЛО- 
ВЫ" 


01.45 Худ.фильм "ЖЕНА БОГАЧА" 


Россия 


06.00 Худ.фильм "КТО СТУЧИТСЯ В 
ДВЕРЬ КО МНЕ" 

07,20 Мультфильм 

08.05 Здоровье 

08.40 Золотой ключ 

09.00 Сборная России 

09.25 Военная программа 

09.45 Утренняя почта 

10.20 Сто к одному 

11.15 Сам себе режиссер 

12.15 В поисках приключений 
13,10 Клуб сенаторов 

14:00, 20,00, 05.00 Вести — 
14.20 Худ.фильм "ЗАПАСНОЙ ИГ- 
РОК" 2 
16,00 Худ.фильм "ИДЕАЛЬНЫЙ 
МУЖ" 


18,00 Моя семья 

19,00 Аншлаг 

20,25 Зеркало 

20,50 Честный детектив 

21.15 Худ.фильм "МЫ БЫЛИ СОЛ- 
ДАТАМИ" 

00.00. Худ:фильм "ПРИБЫТИЕ" 
02,20 Сериал "КЛОУН" 

03,15 Профессиональный бокс, Рус- 
ские идут 

03,45, 05,15 Канал "Евроньюс" 


06,25 Худфильм "ДАВАЙТЕ ОТДЫ- 
ХАТЬ" 


ГОЛ Данас 


10.05 Кулинарный поединок 
10,55 Квартирный вопрос 
11,50 Спорт- лото "6 из 49" 
12.15 Профессия = репортер 
12.40 Служба спасения 


13.10 Худ.фильм "НЕЖДАННО-НЕ- 0-шоу 
ГАДАННО" 09.35 Неделя в городе 
14.55 Вкусные истории 10.15 Утренний Г 
15.05 Своя игра 10.45 В"Городке; отчет за д 
16.20 Женский взгляд 11.20 Худфильм "БОЙНІ 
16.55 Худ.фильм "НИКИТА" 13,10 Парламентский час. 
19,05 Совершенно секретно 14.00, 05.00 Вести 
19.50 Сериал "АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- 1420 Вокруг света 
НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ” 15,15 Диалоги о:животных ~ 
21.00 Личный вклад | 16.20 Мир на грани 
22.00 Худ.фильм "БАССЕЙН" 16,55 Комната смеха р 
00,30 Профессиональный бокс; Ар= 1750 Худ.фильм "КЛУБ ПЕРВЫХ. 
селино Фрейта против Джоеля Ка- ЖЕН” 5 
самайора 20.00 Вести недели 
01.40 Худ.фильм "ДИКОСТЬ" 21.10 Специальный 
21,35 Худ.фильм "ЗАПАДНЯ" 
инх) 23.55 Худ. фильм "ДЕВЯТЫЕ ВРАТА" 


07.00 Шоу Бенни Хилла 02.35 Сериал "СЕМЬ ДНЕЙ" _ 
07,30, 15.50, 19,30 Сериал*ЖЕНСКИЕ 03.25 Профессиональный бокс. Рус- 
ШАЛОСТИ" ские идут 

07.55, 14.55 Слава за минуту 04.25, 05,15 Канал "Евроньюс" 
08.45, 14.25 Фигли-Мигли - 

09.10 Сериал "КОАЛЫ НЕ ВИНОВАТЫ" НТ] 

09,40 Мультфильм 06.15 Худфильм "ВАСИЛИЙ БУС- 
10.00 Док, сериал "Завтрак с “Дис- ЛАЕВ" : 


кавери" 07,35 Полундра! 

11.05 Док, сериал "Неизвестная Пла- 08.00, 12.00, 16.00 Сегодня 

нета” 08,15, 11.55 Погода на завтра 
11.40, 19.00 Москва; инструкция по 08,20 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
применению 09,40 Шар удачи 


12.10 Худ.фильм “ТОЛЬКО ТЫ" 
16,20, 01.10 Микс файт: бои без 
правил 


10.10 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА" 
11,05 Вы будете смеяться! 
11.15 Растительная жизнь 


16.55, 01.45 Классика бокса на ТНТ 1150 Играем в "Кено" 
18,00 Запретная зона 12,15 Влияние _ 
20.00 Бремя денег 13.05 Худ.фильм "КРУГ" 


21.00 Худ.фильм “ПРИШЕЛЬЦЫ” 
23,10 Худ,фильм “ЛИЧНОЕ ОРУ- 
ЖИЕ" 


Воскресенье, 
8 июня 


06.0, 07.00, 10.00, 14.00 Новости 
ИЯ _ 21.00 Намедни 
0 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ> а А 
5 КРЕСЕНЬЕ" 
СРО Сериал "ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕ Ен СОПРАНО" 


КУЛЕСА" 
08.00 Сериал "ТВИНИСЫ" 02.25 Журнал ма. 


08,20 Служу Отчизне! 
07,00, 19.00 Шоу Бенни Хилла 


08,50, 13,35 Мультфильмы 
07,30, 15.50, 19.30 Сериал "ЖЕНС- _ 


09,10 В мире животных 
10,10 Непутевые заметки КИЕ ШАЛОСТИ" 
07,55, 14:55 Слава за 


14,55 Вкусные истории 

15,05 Своя игра 

16,20 Док. сериал "Экстремальный 
контакт" 

16,50 Принцип "Домино" 2. 

18.10 Худ.фильм "КТО ТАКОЙ ГАР 
РИ КРАМБ?" 
19.50 Сериал "АГЕНТ 
НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ” 


10,30 Пока все дома 

11,05 Дог-шоу 

11,55 Док, сериал "Тайны забытых 
побед” 

12.25 Клуб путешественников 

13.05 Умницы и умники 

14,10 Властелин вкуса 

15.05 Большие родители 

15,30 Слабое звено 

16,30 Ералаш 

16.55 Док, сериал "Живая природа? 
18.00Времена 

19.10 КВН-2003, Высшая лига 
21,30 Театр кукол 

т Хои "ПОДЪЕМ С ГЛу- 


БИ 
2285 Рофе 


р 


я 
Я 


вобщем озна 


р. 


т 
селе 


Почему 


Это иностр 


развертывания - кажет- 


‚Которые считаются го: 
е Гото- 
\ми вступить в дело немедленно, без рас- 


качки. 
и 

лась по слелам уже про- 
шелших товарищей по оружию. 

Картина напоминала поле боя, хотя ника- 
Кого, даже условного, боя не прелполаг 
лось. По всем обочинам - отказавшая техни- 
ка. Служивые слышали про нее, когла она, 
действительно новая и подкрашенная-под- 
беленная, стояла в боксах, что это ВИЛИМОСТЬ, 
Что там раскурочено всё вплоть до коробок 
перелач. Олнако вполне вырисовалось, что 
Коленвалы разворованы, а горючее слито, 
лишь теперь, когла километровые выставки 
техники попытались привести в лействие. 

- Одни чулики танк умудрились перевер- 
нуть! Представляешь, какие золотые головы и 
руки. У него же низкий центр тяжести, как 
улягушки, иместность была не сказать, чтобы 
сильно пересеченная. Перевернули! Погиб- 
ли, конечно, но своего лобились. 

Пошли ракетные установки. Алянихсамих 
непрохолимых мест не существует, но топли- 
возаправшики-то - обычный автотранспорт, 
хоть и большой. Кула без него эти чудо-раке- 
ты?!. 

Ну и вообше организация выше всяких 
похвал. Послелний расчет выхолитна старто- 


а- 


А 


раз 


уў 


вернули, втомчисле - проволную. И вотон 


эти провода на скаты наворачивает! На олной 
позиции за другой вылетают к чертовой мате- 
ри штеккеры-тумблеры, вся требуха, сыплют- 
ся наружу командиры. Мать-перематы!.. 


Были на учениях и немцы, поляки, чехи - 


Варшавский логовор. У них техника наша, но 
икоробки перелачнаместе, и соляране слита, 
и ни пылинки-ни соринки в кабинах. Европа, 
другая ментальность. 


Но близость с'нами даром им не прошла, 


кое-чемуотнасони научились. Немцы забыли 
ракету от стола отсоелинить, Все слелали, как 
нало, пуск, - а ракета что-то не торопится. 
Лезет в гору, но как в замедленном кино. 
Кругом смотряти глазам неверят: онажетягач 
за собой прет! Налрывается, ревет, аполнима- 
ет этого черта. 


Метровнасорокунее мочи хватило. Потом 


- ух обратно. Хрясь-тресь. 


Так что наша ментальность одолела немец- 


кую. Все же сильная она у нас. Не зря Тарас 
Бульба сказал, что нету на свете такой силы, 
чтобы пересилила русскую силу. 


ую позицию, а остальные уже 


Ученые говорят, что число про- 
итых лет вовсе не определяет 
‘истинный возраст человека, все 
й аетвозраст биологический. Его 
сы тикают в мозгу и мускулах. 
тут не поверить, если рядом 
ят энергичные и молодые 50- 
ие “левушки”, мало отли- 
иеся от своих 35-летних до- 
. И, наоборот, 30-40-летние 
ушки”. 


АЗУМЕЕТСЯ, возникает воп- 
ос: а как же, не шокируя 
почтенных докторов своими 
сьбами, все же найти ту вер- 
‘агностику, которая помо- 
›пределить биологический 


казательным паль- 
ожмите кожу на 
‹исти руки, то 
кунд, не 
по секун- 


ите, за 


5 р 
Я 


Узнай свой 


СТОЯТ И СВЯЗЬ 


10 секунд - около, 50 лет; 
15 секунд - около 60 лет, 
Теперь проверим быстроту 
реакции. Помощник должен 
держать вертикально, нулем 
вниз, обычную ученическую 
линейкуллиной 50см. Приэтом 
ваша рука нахолится пример- 
но на 10 см ниже. Не говоря 
“ап”, партнер отпускает ли- 
нейку. Попытайтесь схватить 
ее большим и указательным 
пальцами: 
если вы задержали линейку 
на отметке 20 см - 20 лет; 
на отметке 25 см - 30 лет; 
на отметке 35 см - 40 лет; 
на отметке 45 см - 60 лет. 
А теперь займемся гимнас- 
тикой. Встаньте прямо, затем 
согните ноги в коленях и на- 
клонитесь вперел. В таком 
положении попытайтесь ладо- 
нями коснуться пола. В прин- 
ципе, это легкое задание. Если 
выпостоянно вдвижении, спра- 
витесь быстро: 
если вы положили ладони 
полностью на пол - ваш биоло- 
‘гический возраст между 20-30 


В.СЕРГЕЕВ 


озраст! 


если достанете руками лишь 
до голеней - около 50 лет; 

если дотянетесь только до 
коленок - уже за 60 лет. 

Самое сложное задание. 
Крепко зажмурьте глаза (не под- 
глялывайте, это очень важно) и 
встаньте поочерелно на правую 
или левую ногу. Руками можно 
балансировать, но держаться за 
что-либо -ни-ни. Например, вста- 
ли на левую ногу, тогда правую 
приподнимите на 10 см от пола, 
И постарайтесь удержаться. Кто- 
нибуль из близких посчитает, 
сколько секунд вы удержались в 
таком положении: 

30 секунд и более - 20 лет; 

20 секунд - 40 лет; 

15 секунд - 50 лет; 

менее 10 секунд - 60 лет и 
старше. 

Вот и всё, Возможно, если 
вам не понравятся результаты, 
вы займетесь наконец-то своим 
здоровьем - плаванием или хотя 
бы гимнастикой, Через некото- 


ражнения теста. Кто знает, 6 
может, физический 
тупит место биоло 


ров время можно повторить уп- 
ЫТЬ 


= и в Александрии 
Евстратий ЛУЧИ : к 
тому же. Первой привели к нему 
на суд юную христианку Фес 

- Знаешь ее? - спросил Е 
тий своего доверенного Лукия. | 

- Воистину знаю. Честного. 
доброго рода. из 
Князь обратился к девушке: 
- Коли ты благородная, почему 
замуж не хочешь? - 
Феодорабесстрашно ответила: | 
- Я Господу своему Христу не- 
вестой быть обещалась. | 

- Аты знаешь, что таких отказ- 
ниц или жертвовать богам при- 
водят, или сдают в блудилище? | 

- Ко мне грязь не пристанет, - | 
возразила Феодора. - Чторукуили || 
ногу мне отрубят, что обесчестят - 
этовсеедино. | 

Князь дал ей два дня на раз- 
думье, а когда она не передума- 
ла, велел определить в публич- 
НЫЙ дом. 

Ивотсидитонавэтом ужасном 
месте и ждет. За дверью очередь. 
Феодорахотьихрабриласьнасуде, 79 
но погибает от страха и тоски. , Ф 

Когда заходит молодой воен- 
ный. Такой пригожий собою - за- 
любуешься, кабы не здесь. 

Вдругонулыбается, говоритей: 

- Не бойся, сестра. Я - Дидим- 
христианин, а пришел, чтобы вы- 
ручить тебя. Давай-ка переоде- 
вайся в мое платье, а я надену 
твое. На выходе прикрой лицо, 
мужчины все так делают, когда 
выходят отсюда, 

Переоделисьони, Феодорана- 
кинула крыло военного плаща на 0-7 
голову, притенила лицо. За две- 

рьюпередней расступились, про- 
вожая грубыми шутками. 

Дидим лица не закрывал. 
Люди тогда были другие, нежели 
ныне, - первый вошедший пора- 
зился, закричал: 

- Их бог превратил ее в мужчи- | 
ну! Бежим, пока он не сделал нас 
женщинами!.. 

Князю Дидим рассказал 
как было. 

- Ну и где же она тепе 
спросил Евстратий. — 
Юноша светло улыб 
- И знал бы - не сказал. 

что далеко. С 
Оношибся. 
когда Дидима вы 
на казнь, 54 

- Яхотела 
сохранить чист‹ 
Мое право п 


РТА 
ое 


ский ийогноз 
по Ф июня 


б 
Удастся неплохо заработать и выбраться из 
р ных финансовых проблем. 


т № | Телец. Много деловых встреч. Перегрузки на ра- 

2) боте. Однако все события будут скорее с положитель- 
ным оттенком. 

Близнецы. Предстоит разбираться с проблема- 


ми прошлого месяца и многое изменять. Не упрямь- 
тесь понапрасну! 


Рак. Важно уметь маневрировать и занимать 
оптимальную позицию. 


Лев. Неделя высокой деловой активности. Горы 
существуют на свете только для того, чтобы вы их 


Дева. Масса дел и забот. Возможны проверки 
И инспекции, которые благополучно закончатся к 
середине месяца. 


Весы. Время сомнений минует. Необходим чет- 
кий план действий - и в делах, и в личной жизни. 


Скорпион. Засасывает болото бытовых и органи- 


Забота. Но - другая 


Конкурс “Истории из конвертов” 


Забота 


Дел (мой муж) носит на грядки землю ведрами. 
Я ему говорю: 

- Моси понемногу, а то пупок развяжется. 

Вечером внучка салится делу на колени и говорит: 
свернули! і 
завяжу, чтобы не развязались. 


\едуля, давай я тебе шнурочки на пупке крепче 


Прислала Галина Адамовна ПЕТРОВА 


ст-ца Северская, Краснодарский край 


Приз:Ганс Христиан Андерсен, Аюймовочка, 
Стойкий оловянный соллатик, сказки. 


В Москву за спичками 


Была я в командировке в Москве. Вернулась 
зационных проблем. Не поддавайтесь! домой. Еше не успела переступить порог, как мой 
и И -е_ ПЯТилетний сын спрашивает строго: 
Стрелец. Звезды советуют умыть руки" и пере - Мама, ты привезла папе спички?! Они у него 
ложить часть полномочий, азаоднои ответственность закончились. 
на свое окружение. Мы с мужем рассмеялись от столь неожиланного 
вопроса , 
озерог. Возможны неприятности связанные со Е = РЕ 
2 ЗӘР е и Ено ааа ..Прошли годы. Сын давно уже взрослый. Но как 
тар д , р УЧНО разрешатоя только в доме заканчиваются спички, кто-нибудь 
лишь в июле. обязательно говорит: 
Водолей. «Пробуксовывание» в делах, пробле- - Нало бы отправить мать в Москву за спичками. 
мы с коллегами или покровителями. Предстоят Прислала Любовь Васильевна СЫЧЕВА 
расходы г. Шахты, Ростовская обл. 


5) Я 
( Рыбы. Серьезные проблемы с пожилыми род- Приз: Рувим Фраерман «Дикая собака 


ственниками. 


По горизонтали: 1. Российский модельер. А. Актер, 
получивший “Оскара” за роль в фильме “Крестный отец”. 


п Буленновски! 


Газета отпечатана в типографии 
ООО «Батайское 


ср ит Ростов-на 


Динго“, повесть о любви. 


6. Излюбленный музыкальный жанр Дж. 
Россини. 7. Пациент нарколога. 9. Эконо- 
мист, исследовавший природу и причины 
богатства народов. 11. Канал, соединяю- 
щий очаг вулкана с его кратером. 13. Боль- 
шаягармоника со сложной системой ладов. 
15. Действует налюдей в резко остановив- 
шемся автобусе. 16. Балбес. 18. Ловкий 
мошенник. 19. Деталь часового механиз- 
ма, в переводе с немецкого означающая 
“якорь”. 20. Шипы этого кустарника впи- 
вались в голову Христа в час его казни. 22. 
Человек, умеющий сказать колко и метко. 
25. Напутствие- перед дальней дорогой. 
26. Комнатное растение, пеларгония. 27. 
Одно из имен композитора Моцарта. 


По вертикали; 1. Официальная по- 
пытка получить информацию. 2. Съел не- 
счастную бабушку Красной Шапочки. 3. 
Попрыгунчик с Зеленого континента. 
4. Оценка на вступительных экзаменах. 
5. Спутник Урана. 7. Неестественное по- 
ведение, притворство. 8. Морская мера 
длины, 10. Пустынное животное из коша- 
чьего семейства. 11. Служительница бо- 
жества в древних религиях. 12. Искусст- 
венный отсев сильнейших. 14. Дорогой 
автомобиль с кошачьим названием. 17. 
Летнее блюдо, заправленное квасом, 18. 
Геройский поступок. 21. Химический эле- 
мент, металл, 23. Одна из тех, что исчеза- 
ют в полдень. 24. Виноградная ветвь. 


Объем 1 печатный лист, 
Выхолит один раз в неделю, 
Номернабрани сверстан — 
в компьютерном центре 
"КРЕСТЬЯНИН". — 


:. (863. 


Один словоохотливый 
капитан рассказал, как во 
время стоянки в одном из 
южных портов его судно. 
окружила стая морских 
змеев, многие из которых 
были слепы. 

- Три змея ничего не 
видели у себя по правому _ 
борту, - рассказывал он, - 

а три ничего не видели по 
левому. Три змея видели 
по правому борту, три ви- 
дели по левому; три виде- 
ли как по правому так и по 
левому борту, тогда каку - 
трех вся их оптика вышла 
из строя. А всего в поле 
зрения находилось восем- 
надцать змеев. 

Так рассказал капитан. 
Но не так было на самом 
деле. 

Сколько же змеев 
(и каких) было в стае? 


Ответы 
на задания из № 21 


Кроссворд “Угадай!” 
1. Земляника 
2. Ромашка 
3. Василек 
4. Крапива 
5. Одуванчик 


Метаграмма 
Гном - гром - бром = — 
брод - бред - вред а 


Сканворд 


По горизонтали: 
виан. Этюд. Иже.Ром. 
каза. Стон. Бастион 
Грим. Монета. 
Лазарь. 

По верти 
Потоп. Стим 
сид. АНИ 
Тор. 


|. 


Н.Ф.Ш 
Г Мартыновский а ИННА 


обы не стоять в 


длинной 
подписывайтес И 
1 


Ь сегодня. Будеми Г 


5 июня 2003 г. 


Между прошлым 
и будущим 
Э июня_ (понедельник) 


Святого праведника Иоанна Русского. 

Именины: Иван, Куприян, Нил, 

| Станислава, Федора. 

175 лет со дня рождения религиозного 
мыслителя, родоначальника русского 
космизма Николая Федоровича Федорова 
(1828-1903). 


10 июня (вторник) 
Никейской (304) и Чухломской 
(Галичской) (1350) икон Божией Матери. 
Именины: Игнатий, Никита. 
90-летие композитора, народного артис- 
та СССР Тихона Николаевича Хренникова 
(1913). 
11 июня (среда) 
Блаженного Иоанна, Христа ради 
юродивого, Устюжского (1494). 
Именины: Иван, Федосья. 


12 июня_ (четверг) 
День России. 
Всемирный день действий за устране- 
ние детского труда. 
Именины: Исакий. 
1 июня (пятница 
День памяти жертв коммунистических 
репрессий в Латвии, Литве и Эстонии. 
Именины: Еремей. 
14 июня (суббота) 
 _Святого Иустина, философа и мученика. 
, еподобного Дионисия Глушицкого. 
менины: Валериан, Денис, Устин, 


то Е 
0 лет назад (1963) на орбиту Земли 
н космический корабль “Восток-5”, 


овским. 

20 лет назад русскими моряками был 

ан город Севастополь (1783). Ў 

со дня рождения героя кубинской 
Эрнесто Че Гевары (Певара де ла 

-1967). 
оня_(воскресенье 

я Троицы. Пятидесятница. 
некого работника. 

"Александр, Иван, Никифор, 


25 


— 


358 
Волгоградская обр. 50 54 руб. 78 коп, 


—_ 


ый дом | Крыша машины | Патриарх (имя) 


Край, область Подписной 


индекс 


Белгородская обл. 


Воронежская обл. 2284 Зора арор _ 25 руб. 65 коп; | 
ад х 35800 51 руб. 30 коп 2 
ага рский край 35800 35 руб. 40 хо аиса сУ?. 85 коте - 
вска 5 и 
С 00 193789 | 40 руб 92 коп. |_20 руб. 46 коп. | Е. таат. 
канта 15987 46 руб. 38 коп 23 Е 2 7 7 
53789 | 42 руб. 31 коп. |22 руб. 17 коп, | р 


20 руб. 73 коп. 


Из войны 


(воспоминания фронтовиики) 


- Я не люблю про войну вспоминать. 
В. школу зовут на вечер - нет, говорю, я 
лумать про войну не могу, а не то что 
рассказывать. 

В сорок втором меня призвали, во- 
семнадцать полных не было, и на Вол- 
ховский фронт, в минерный батальон 
из девушек. По ночам от мин расчиша- 
ли ней гральную полосу, полготавлива- 
ли лля наступаюших танков и пехоты. 
Мины свои, мины немецкие - поли уга- 
лай, как они. установлены. Ну, и рва- 
лись. Много наших девушек полорва- 
лось, многиекалеками стали. Пол Мос- 
квой живет моя полруга, лвалцать тре- 
тьего гола рождения. Зоя. Без обеих 
НОГ: 


Раз прислали к нам: парней-казахов. На моей, на моей совести эта девушка Я 
Ничего не умеют. Олин - ночью было - лала лвести грамм крови, а ног не дашь. 
кричит с полосы: Теперь вот всё пишет: приезжай да приез- 
- Гле тут мины? Ничего не видно. жай. А как я поелу? Как ей в глаза гляну? 
- Зоя, говорю, или. Помоги ему. Федор АБРАМОВ 
Зоя только ступила - бах. Гравюра Владимира КОРТОВИЧА 
„Пополнение З 
С. 
К 
«Ешь-ка!» готовить и есть помогает Е: 4 
З 


В начале июня Издательский дом «Крестьянин» пускает в 
большое плавание еще одну газету: по счету - восьмую, по сути — 
- ‹аппетитную». Зовут ее «Ешь-ка!». : 

Объем «талии» - 8 страниц. «Рост» - формата А4. Красивая, местами цветная. 
Но главное - полезная. Здесь вам и простые рецепты из доступных продуктов, и 
вкуснятина для малышей, и мудреные блюда по случаю всяких праздников. «Ешь-ка! 
‘подскажет, как правильно для кухни что-нибудь купить и что в тарелку для здоров 
положить. Есть даже новости – кулинарные, конечно. А «на десерт» = юмора стра! 
анекдоты и веселые истории. К: 

Кулить ее можно в начале каждого месяца. Цена вас бесконечно обрадует. Вс 


Мусульм, 
Птица А 


1 215.00 - 2.54 
чный день, 
Весах, 


10 июня 

4.46 - 22,11 216,31 - 3.04 
1-й лунный день, 

на в Весах. 
_Никита-гусятник, 

Если тихий день - Жди 
хорошего урожая, 


11 июня 
О 4.46 - 2212 5318.06 - 315 
12-й лунный день. 
Луна в Скорпионе (1.38). 
Федосья-колосяница. 


12 июня 
О 4.45 - 22.13 219.45 - 328 
13-й лунный день, 
Луна в Скорпионе, 
Исаакий-змеиный. 
За Федосьей - Исаакий, 
выползает из нор гад всякий. 
Змея жалит не ради сытости, 
а ради лихости. 


13 июня 
О 4.45 - 22.14 2021.23 - 3.46 

14-й лунный день. 

Луна в Стрельце (2.12). 

День Еремея; 

Всякий Еремейпро себя разу- 
мей: когда сеять, когда жать, 
когда в скирды убирать. 

Астрономический 
весны и лета. 


рубеж 


с Д4 июня 

О 4.46 - 22.15 022.53 - 4.14 
15-й лунный день, 
Полнолуние (15.16). 
Луна в Стрельце. 
День Устина-солнцевосхода. 
1 Красное утро на Устина - 
_ красный налив ржи. 


15 июня 
О 4.44 - 2215 О- - 4,57 
16-й лунный день. 
Луна в Козероге (2.39). 
_ Никифор. 


_ДОМОВЛАДЫЬКЯ 


Пришла Федосья -во ржико 


По времени день памяти мученицы Федосьи совпалает с колошениел 
обширных пространствах средней полосы России. Говорили: “Пришла Фе 
ржи колосья”, Эту фразу крестьяне произносили с уловольствием, зна 


приблизился день, когда на столе появлялся первый ржаной каравай, испеи 
из муки нового урожая, 


С началом колошения ржи крестьянки принимались по- 
немногу подкармливать хлебом коров, чтобы прибавились 
удои, хотя чуть ли нев каждой семье хлеб был почти на исходе, 

По цвету ржи галали о цене хлеба; если рожь начинает 
цвести снизу - будет, якобы, низкая цена на хлеб, если с 
середины - средняя, 

Рожь в старину была основным хлебом и оборачивалась 
не только сытными и вкусными коврижками, Из нее к празд- 
нику готовили пиво, Ржаной соломкой набивали тюфяки и 
подушки, Из нее плели шляпы, занавески на окна, 

Именно ржи - мудрому И належному хлебному растению 


_ матов желтеют, 
_ окраску, Этот признак очень характерен, так 


- выбрали русские крестьяне достойную благодетельницу, 
святую покровительницу - святую преполобную мученицу из 
Константинопольского Анастасьевского монас тыря, 

у ячменя нет своей святой, а у ржи есть- 
Федосья-колосяница, В делах с рожью все надежды возлага- 


У пшеницы, 


лись на милость святой Фелос ьи, 


Признаки 
голодания 


Гололают не только люди и животные, но и 
растения. Расскажем о гололании помидоров, 
Вот их признаки, 

Азотное: залержка роста, растения приоб- 
ретают веретеновидную форму. Молодые лис- 


тья блелно-зеленые с желтым или фиолетовым 
оттенком, астарыерано отмирают. Побегитвер- 
дые и волокнистые, могут приобрести темно- 


красную окраску, Цветки засыхают и опадают, 
не раскрываясь. Плоды мелкие, но созревают 
быстро, 

Фосфорное: задержка в росте, появление 
плодов небольших размеров. Листья мелкие, 
доли листа завернуть вниз. Ча обратной сторо- 
не старых листьев появляется резко выражен: 
ная пурпурная окраска. 

Недостатоквпочве усвояемого калия прояв- 
ляется в замедлении роста, Первые симптомы 
появляются на старых листьях, края их как бы 
обожжены, Плоды пестрой окраски, окраши- 
вание их задерживается, Внутри плода вилны 
коричнево-черные полосы, 

Марганец. При его нелостатке стебель ста- 


_ новится желтым, растениене цветет, на листьях 


появляются мелкиетемныеточки, Пятна посте- 
пенно увеличиваются, а ткани этих участков 
отмирают, 

Недостаток магния вызывает хлороз листь- 
ев, которые постепенно отмирают, Плоды мел» 
кие, созревают преждевременно, плолоножка 
засыхает, 

Нелостаток бора проявляется в отмирании 
точки роста, в результате образуется кустовил- 
ная форма растений, Листья становятся фиоле- 
товыми, На плодах около плодоножки появля- 
етсяполоса в виде коричневых пятен отмершей 


ткани, Особенно это проявляется в сухие годы, 


При недостатке кальция верхние листья то- 
а нижние сохраняют зеленую 


‹ при нелостатке азота, фосфора и калия 
‚изменяется с нижних листьев, а верх- 
ются зелеными, 


И ИН 


Соелано сля пае/ 

Ровно 60 лет назад, 10 июня 1943 года, 
венгерский изобретатель Ласло Биро запатен- 
товал шариковую ручку. 


29 опрос = ответ 
На красной смородине появляется вреди- 
тель, который высасывает соки из листьев - : 
с нижней стороны, а на верхней образуются 
вздутия ярко-красного цвета, 
Что предпринять? 

Этого вредителя зовут красноголовая тля, 
Опрысните кусты (нижнюю сторону листьев). 
настоем одного из инсектицидных растений. : 

Настой луковой шелухи: полведра шелухи 
залить ведром горячей воды, настоять сутки, про- 
цедить и опрыскивать, ; 

Настой одуванчика; 400 г свежих листьев, = 
цветков, корней нарезать, залить 10 л воды, г. 
накрыть, настоять 4 часа, процедить и сразу 


опрыскать, Дал совене = 20, га 


ж Если у вас нет минеральных и органических и 
(навоз, птичий помет, навозная жижа) удобрений, ~ 
выручит настой крапивы, Готовится онтак: ведро 
полное крапивы, заливают на неделю водой. Полу- 
ченный настой перед употреблением разводят 
соотношении: 2 л настоя на 10 л воды, 


ж Регулярно прорывайте посевы моркови - о 
не любит тесноты, 


ж При прорыве бурака удаленные пророс' 
можно пересадить - получите дополнител 
урожай, 


Ф Министерс 
развития Ростс 


СРР 


летний Ваши советы -. К. 
_ Ваши советы - лля жизни ответы, 
холодный _ Они хороши > отрала уши. Я. вы, 
на квасе Я Надежда М "ши да 
:Сежда Михайловна ШИРОКОВА, 83 года. 
на о 2. Каменск-Шахтинский, Ростовская обл, Е и я Е 
жих 
котов хартофелин 2а Как стать быше? В 
‚ 4 ст, ложки сметаны, 8 В 
2 ст. ложки готовой горчицы, 3 и орать 


Давно и не нами з 
амечено: 
стакана хлебного кваса, по вкусу ок 97 


ружающих благодаря своим 
зд успехам. Желание стать 
ИЗеленьукропаи петрушки. выше - хороший стимул для самосоверщенствования 


Бураки, морковь и картофель Мы хотим помочь вам, Вот наши советы: 
тщательно промывают водой, 


| закрывают клубни в фольгу и та У аА 
| запекают в духовке до готовнос- те. 8 Избегайте 
ТИ. Затем клубни охлаждают, низких диванчи- 
| очищают и нарезают дольками, 
| 


человек вырастает в глазах КОЛО рЕ Ва 5 
өй стечь. Отделить плодоножки 
Подготовленные ягоды плотн 
уложить в прогретые банки, — 
» Сообщайте ЗАЛИТЬ кипящей водой или 24 : 
всем своимвилом, ПЯЩИМ процеженным соком. 
что вы - “важная Пастеризовать при 85°С: банки 
птица”, не упус- 0,5 л - 15 минут. При более вы- 
кайте случая Сокойтемпературе пастеризации 
вскользь похва- ягоды могут развариться и 
лить себя (напри- обесцветиться. Хранить в 
мер: “Эта работа затемненном месте. 
мне всегда удава- На 800 г земляники - 200 мл 
лась особенно хо- воды или сока. 
и и 
рошо". Или: “Мне 


не раз’ говорили, Клубника 
что я все понимаю 


а в собственном 
с полуслова”). 


ков. А вот на вы- 
Хлебный квас заправляют СОКОМ стуле лаже 
| по вкусу солью, готовой горчи- АЮЙМовочка бу- 
| Цей и растертыми вареными АТ СМотреться 
| желтками яиц. Свежие огурцы осе 
| промывают и нарезают тонки- краешек стула 
ми кружочками. Зелень укропа или кресла, вы- 
и петрушки, вареные яичные 


прямивспинутак, 
белки мелко рубят. Все подго- чтобы живот не- 


товленные продукты заливают ВОЛЬНО втянулся. 


м аа 


) Нефти Главное - чтобы соку 
т ее а и 8ана 0 это быланеприлу- Ягоды подготовитьтакже, как 
нут. Затем посыпают нарезан р в манная похвальба, впредыдущем рецепте, пиона 
оли и укро- карманах, старайтесь остав- а чистая правда. уложить в сухие прогретые бан-, 
па. Подают борщ с УВК ять снаружи большие пальцы. И наконец - ки, послойно пересыпая саха- 
Ее чая ана Всегда говорите спокойно е идите “с улыбкой на устах 


л ром. Стерилизовать при 100°: 
А ве > и четко. Да, это трудно. Трени- внеравный бой” (как поется в банки вмести Ио 
Ви невым квас руйтесь - упорно, терпеливо, и Одной песне) - и тогда ваши 10 минут, ов 
Вишни положить в эмали- все получится. (вы знаете > сколько) санти- И 

тут по крайней Хранить в затемненном месте. 
рованную посуду, залить во- ө Протягивая руку для пожа- метры выра у | М. 
дой (на одну часть ягод две тия или поцелуя (почему бы и мере д0 1701 а 
части воды) и кипятить до тех нет!), не сгибайте ее в локте, Желаем успеха ра. 
| ка жидкость не станет 
| роии Коли за сорок 
| темно-красной и не загустеет. 
| Горячий отвар процедить, 
1 
| 
| 


и им 
слить в эмалированную посу- | ечная веєне;., 


ду, добавить две столовые Считается, что мужчины спокойно переживают все сезоны 
ложки меда, дрожжи (5-10 г), жизни, в то время как женщины имеют право только на “весну”. 
10-15 изюминок и поставить Наши советы в, дорогие берегини, отодвинуть вашу 
. “осень” как можно дах у 

я Когда, квас за И соо = О «первый показатель нашего здоровья. 
И роедить его и раз- Определите оптимальный для себя вес и подлерживайте его 
лить в бутылки. Держать в про" в любом возрасте - кожа это любит. 

| Хладном месте, Количество 


Ей также нравятся регулярные физические упражнения. Они 
меда, дрожжей и изюма дано делают кожу более здоровой. 


на 1 л вишневого отвара, 


Когда рыба 
пахнет тиной... 


Е Г 


Женшинам сорока и более лет мы рекомендуем: 
: ж витаминА (яйца, печень, морковь, шпинат, капуста). Отсут- 
Сал совет, да дарог! ствие витамина А делает кожу сухой, шероховатой; 
22 % витамины группы В (хлеб из муки грубого помола, овощи, 
о яичный желток), Они спасают кожу от трещин и шелушения; 
л реше ж витамин С (картофель, сладкий перец красного цвета, 
пе Ях Изіостывшей ССРДИН си все цитрусовые), н восстанавливает Бывает, что рыба сег 
7 . 
елия получаются стре- и ололненних кукурузное, соевое и др, расти- "ИНОЙ. Мало кому это при- | 
' при обжаривании тельные съелобные масла). Предохраняет кожу от окисления, ЯТНО. Что делать? 
способствует быстрому заживлению ран; Очистите рыбу и вымойте, · 
единении с кислыми ж воду- 5-6 стаканов вдень. Онараствориттоксиныи выведет нарежьте кусочками, уложите 
е ‘бобовые долго не ИХ в виде пота Бнр И и в эмалированную посуду 
ся, поэтому добав- сыпьте мелко нареза 


| лавровым листом, П‹ 


залейте ТОЎ 
В народе алоэ считается открытое египтянам, Они вы- чуть теплой 
“семейным врачом”, От многих вешивали в комнатах алоэ, 
лезней спасает это растение, Чтобы защитить домот сглаза, 
зывается, есть у него още порчи и вообше от всяких не- 
ечательное свойство, счастий, 


цели из-за особенной чув- 
| ствительности организма 
солнечной радиации не 
рекомендуется загорать! 
Ограничьте пребывание 
под прямыми лучами сол- 
| нца в целом. Не следует в 
| этот период применять лу- 

чевую терапию. Особенно 
внимательно нужно сле- 
дить за самочувствием он- 
кобольных, близких людей, 
предрасположенных к воз- 
никновению опухолей. 


9-10 июня. Возможны обо- 
стрения застарелых, хроничес- 
ких заболеваний, ухудшение 
состояния диабетиков и боль- 
ных панкреатитом. 

Нерекомендуется назначать 
на этот день операции на под- 
желудочной железе, почках, 
надпочечниках, мочевом пу- 
зыре, яичниках, матке. 

Благоприятны операции на 
лице, лечение заболеваний 
ушей, пломбирование и удале- 
ние зубов. 


11-12 июня. Следует быть 
осторожными беременным — 
высок риск выкидыша. 

Уязвимы области верхней 
губы, носа, гайморовых пазух, 
кишечника, половых органов. 

Возможно возникновение 
депрессивных состояний. 

р Нельзя употреблять острую 
$ пищуи алкоголь, крепкий кофе, 
е Чай, сильнодействующие пре- 
Е: параты (кроме строгоназначен- 
ных врачом). 
Противопоказаны водные 
процедуры. 
Благоприятные дни для ле- 
чения и профилактики заболе- 
| ваний верхних дыхательных 
путей. 
13 июня. Избегайте травм, 


ена ее свертываемость. 

_ Возможны обострения не- 
ралгий, бронхиальной астмы, 
ечные спазмы, судороги. 
овыш 


Ыш 
ЕЯ 


ЗОРВВИЕ 


Летняя жара кобак 


Учеными установлено: пекло в +71°С 
человек выдерживает олин час, в +93°С 
- 33 минуты, в +104°С - только 26 минут. 
+ 116°С - прелел, когда можно только 


еле-еле лышать... 


А; 


Солнечный ожог 


Симптомы: от порозовения кожи -до покрас- 
нения с крайне болезненными воллырями. 

Солнечные ожоги приволятнетолькок преж- 
девременному старению кожи и развитию фо- 
тодерматита (аллергии к солнечным лучам), но 
и кснижению зрения, и даже к раку кожи. 

Профилактические средства: солниезащит- 
ные или солнцеотражаюшие кремы, лосьоны. 
Унекоторыхлюлей повышена чувствительность 
К содержащейся во многих солнйеотражаю- 
щих средствах парааминобензойной кислоте, 
поэтому выпускается множество кремов, в ко- 
торых она отсутствует. 

Если У вас очень тонкая кожа или много 
ролинок, родимых пятен, лучше вообше не 
загорать! 


Тепловой удар 


Симптомы: головная боль, головокружение, 
рвота, судороги, потеря зрения, температура 
до 40°С. В таком случае необходимо: 

® вызвать скорую помошь; 

• положить человека в прохладном, провет- 
риваемом месте (его голова лолжна быть при- 
полнята); 

® расстегнуть или снять одежду; 

® положить на лоб влажный компресс; 

® дать свежей волы, растворив в ней ложку 
соли. 

Ни в коем случае нельзя лавать алкоголь, на- 
питки, солержащие кофеин (чай, кофе, какао)! 


Верный друг 
мужчин 


Селен эффективно прелотврашает 
заболевание простатитом и раком 
прелстательной железы, 


Сегодня в аптеках имеется немало. 
витаминных комплексов с этим микро- 
элементом, а также препарат “Селен- 
актив". В целях профилактики жела- 

ельно принимать олин из них всем, 
мужчинам после 40 лет. } 
т осполнить нехватку селена в орга- 
н можно, Употребляя морепро-{ 


б, 


Носовое кровот 


Главное - незапрокидывать год, 
ее прямо, иначе кровь потечет в, 
лечь в постель на высокую полушк 
должен находиться пол лопатками, Ил 
так, чтобы верхняя половина тулов 
отклонена чуть назад. 

Хорошо ввести в ноздри марлевые ил 
ные тампоны, пропитанные раствором 
киси водорода. На переносицу полож 
совой платок, смоченный в Холодной в 
кусочек льда. К затылку = грелку солго 


Обезвоживание организ 


В жару необхолимо пить много жилки 
Однако ни в коем случае нельзя п 
середине дня, когда даже растения на со, 
пеке не поливают! Лучше это делать 
вечером. 


Как защитить ребенка? 

• выходя на улицу, обязательно надевайте, 
малышу панамку; 
• еслиемунетеще 6 месяцев, крем отзагара 
использовать нельзя, просто не подставляйте > 
малыша под прямые солнечные лучи; : 

• детям старше 6 месяцев наносить зашит- 
ный крем слелует на открытые участки кожи 7 
каждый час, а также всякий раз после купания а 
- лаже если погода облачная; 2 

• олевайте малыша в легкую хлопчатобу- | 
мажную одежду; " 

• если ребеноквсе-такиіобгорел, заверни- 
те его в полотенце, смоченное холодной во- 
дой, а вернувшись ломой, оботрите 6% -ным | 
столовым уксусом, пополам разбавленным 
водой (1:1). 

Симптомы перегрева малыша: вялость (или, \ 
наоборот, чрезмерная возбўжденность), за 
прокилывание головы назад или мотание ею 
из стороны в сторону, повышенная темпера 
тура. У маленьких или “реактивных”. летей 
признаками перегрева могут быть тольков 
запный польем температуры и психомо 
ное возбуждение. 

Если у вас появилось малейшее полозр 
на тепловой или солнечный удар, перене 
ребенка в прохлалное затененное поме е! 


Гормональные препараты. 
тивным и безоп ? 
нежел 


реч. +, 


ОЗЕ КУ К К аар 


5.00, 18 00 Новости 
ьм “ЦЫГАН” 


тво обета 
ствие ведет Колобков 
де? Когда? Финал лет= 


вые Заметки 
‚детектив „Гонка повстреҷ- 


Путешествия натуралиста 
м 
Док, сериал “Живая природа” 
льшая стирка 
Памяти Евгения Матвеева 
меня 
‘очет стать миллионером? 


ремя 
Фильм “УДАР ЛОТОСА; 
А СФИНКСА", 1 серия 
Док фильм “Олигарх из НКВД" 


.20, 19.50, 04.50 Дежурная 


4:00 17:00,20.00, 05.00 Вести 
ткое замыкание 
ти недели 


Е Москва: неделя в горо- 
14.20 Что хочет женщина 
10 Сериал “МОСКОВСКИЕ ОКНА” 


50 Сериал "КОМИССАР РЕКС” 
0 Спокойной ночи, малыши! 
{ “ГЛАВНЫЕ РОЛИ” 


2 ол России 5 
Худфильм “УЖИН С УБИЙ= 
М” 


105.15 Канал “Евроньюс” 
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), т, 15.00,17.00, 19:00,01.15 
Я 


Погода на завтра 
Намедни 

утрана советов 
“ПОВОРОТ КЛЮЧА” 


08.30, 13.30 ТВ-Клуб 
08. ИК обороне 
«фильм * 
МЕНИ, ПРИШЕЛЬЦЫ ДУРЫ ВРЕ- 
я Наши песни 
о Сериал “МАЙАМИ 
15.00, 19.00 Сл 


530 Се ужбаЛичных Новостей 
И" 


риал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОС= 

16.00 Сериал "Н 

и А Т А КРАЮ ВСЕЛЕН- 
:00, 20:00, 23.45 Окна 

18.00, 01.35 Бремя денег 


19,30, 23.15 Москва: 
применению Е 


ны Худ:фильм “ЧУЖИЕ ПОХОРО- 


00.50. Империя страсти 


Вторник; 
О июня 


06:00 Доброе утро 

09:00, 12.00, 15.00, 18:00;02.00 Ново- 
сти 

09.15, 19.00 Сериал" ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ” 

10.05 Сериал “УДАР ЛОТОСА" 

1.05 Шутка за шуткой 

11.35 Мультфильм 

12.15 Худ:фильм "ХОЖДЕНИЕ ЗА 
ТРИ МОРЯ", 1 серия : 
3.40 Непутевые заметки 

4.00 Ударная сила 

14.30 Короли смеха 

15.20 Док. сериал “Дикие штучки” 
15.55 Худ:фильм “НАСЛЕДНИЦЫ”, 1 
серия 

17.00 Большая стирка 

8.25 Тихон Хренников. История 
жизни и любви 

20:00 Основной инстинкт 

21.00, 23.30 Время 

21.40 Худ.фильм “УДАР ЛОТОСА”, 2 
серия 

22.45 Док.сериал “Лубянка. Покуше- 
ние на Тито” 

00:00:На футболе 

(00.30`Док.фильм “Снежный человек. 
Русский! след” 

01.00 Апология 

02.10 Сериал “ОПЕРАЦИЯ “МЕДУ- 


ЗА" 
россия \ 
05:45 Доброе утро 
08.45, 20,55 Сериал "ГЛАВНЫЕРОЛИ" 
09:40, 21.55 Сериал “ГОСПОЖА ПО- 
БЕДА” 
10:40, 17:20, 19,50, 04.50 Дежурная 
Часть 
11.00, 14.00, 17:00,20:00,05.00 Вести 
11.20 Короткое замыкание 
12.20 Худ.фильм “СЕГУН” 
13,30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18.20, 20,30 Вести-Москва 
14.20 Что хочет женщина 
15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 
16.15 Докфильм “Тихон Хренников, 
Руководитель музыки” 
17.50, 02.00 Дорожный патруль 
1805, 23.30 Вести-спорт 
18.50 Сериал “КОМИССАР РЕКС" 
0,50 Спокойной ночи, малыши! 


04.00, 05,15 Канал “Евроньюс” 


0600 Утро на НТВ 
08.45, 20.45 4 0 
ЩИКИ" > Сериал "ДАЛЬНОБОЙ- 


10.00, 12.00, 15.0 
т 0, 17.00, 19.00,01.15 


10.20 Погода на завтра 

0,25 Растительная т 

11:05 Квартирный вопрос 

12.35 Страна советов 

3.40 Сериал “ПОВОРОТ КЛЮЧА" 

4,45 Криминал 

5,35 Принцип “Домино” 

И и “СКОРАЯ ПОМОЩЬ? 
25 Док, сериал “ 

и риал “Преступление и 
„35, 00:00 Сериал" Е 

БИТЫХ ФОНАРЕЙ: Е 

22.00 Страна и мир 


22.40 Док, сериал "Новейшая исто- 
рия 


(01.35 Гордон 
02.35 Сериал “ДОКТОР” 


06.00, 09:00 Док. сериал “Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом" 

07.00, 07.25,07.50,08.10, 12.30, 12.50 
Мультфильмы 

08.30 Мамина школа 

005 Худ.фильм “ЧУЖИЕ ПОХОРО- 


3:15 Наши песни 

3.30 ТВ-клуб Е 

14.00, 02.30 Сериал “МАЙАМИ 

СЭНДС” 

5.00, 19.00 СлужбаЛичных Новостей 
5.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 

ТИ" 


6.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН= 
НОИ = 2" 


7.00, 20.00, 23.50 Окна 

8.00, 01.35 Запретная зона 

9.30, 23.20 Москва: инструкция по 
применению 

21.00 Худ.фильм “81/2 ДОЛЛАРОВ" 
00:50 Империя страсти 


Среда, 
11 июня 

Ў 
06,00 Доброе утро 
09.00, 12:00, 15.00, 18.00 Новости 
(09.15, 19,00 Сериал" ЗЕМЛЯЛЮБВИ, 
ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
10:05 Сериал “УДАР ЛОТОСА” 
11:05 Док.фильм “Тихон Хренников, 
История жизни и любви" 
11.35 Мультфильм 
12,15 Худ.фильм “ХОЖДЕНИЕ ЗА 
ТРИ МОРЯ’, 2 серия 
13.40 Непутевые заметки 
14:00:Док, фильм "Снежный человек, 
Русский след” 
14.30'Короли смеха 
15.20 Док, сериал “Дикие штучки” 
15.55 Худ.фильм “НАСЛЕДНИЦЫ", 2 
серия 
17.00 Большая стирка 
18,25 Док, детектив “Теорема Ферма 
для следователей” 
19,50 Поле чудес 
21.00 Время 
21.35 Концерт “Мелодии и ритмы 
зарубежной эстрады по-русски 
00:00. Худ.фильм "ПРЕЗУМПЦИЯ 
НЕВИНОВНОСТИ" 


ЕР" 02.15 Худфильм "НА КРЮЧКЕ" 


Россия 
05.45 Доброе утро 
08,45 Сериал “Г ЛАВНЫЕ РОЛИ" 
09.40 Сериал “ГОСПОЖА ПОБЕДА" 
10.40, 04.50 Дежурная часть 
11.00, 14.00, 17.00,20.00,05.00 Вести 
1.20 В поисках приключений 
2:20 Худ фильм "СЕГУН* 
3:80 Москва-Минск 
3.45, 17.20, 20.30 Вести-Москва 
14.20 Комната смеха . 
15.10 Сериал “МОСКОВСКИЕ ОКНА" 
16,15 Синемания 
6,45 Экспертиза 
7.45 Вести-спорт 
7.55 Футбол. Чемпионат России. 
“Локомотив” (Москва) = “Спартак” 
(Москва) 
20,50 Спокойной ночи, мальши! 
20.55 Аншлаг 
23,50 Говорит и показывает Михаил 
Задорнов 
00:55 Худ.фильм “ЭКСПЕРТ” 
02.50 Дорожный патруль 
03.00 Горячая десятка 
04.00 Сериал “СЕТЬ” 
05.15 Канал “Евроньюс” 
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06.00 Утро на НТВ 

08.45, 20.45 Сериал “ДАЛЬНОБОЙ- 
ЩИКИ” 

10.00, 12:00, 15.00, 17.00, 19.00,01.10 
Сегодня 

10.20 Погода на завтра 

10.25 Без рецепта 

11.00 Кулинарный поединок 

12.35 Страна советов 

13.40 Сериал “ПОВОРОТ КЛЮЧА? 
14.45 Криминал 

15.35 Принцип “Домино” 

17.30 Сериал “СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18:25 Чистосердечное признание 
19,35, 23.55 Сериал “УЛИЦЫ РАЗ- 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ” 

22:00 Страна и мир 

22.40 Док. сериал “Новейшая исто= 
рия" 

01:35 Гордон 

02.35 Сериал “ДОКТОР” 


ан) 


06.00, 09.00 Док. сериал “Путеше- 

ствия с Национальным Географи- 

ческим Обществом” 

(07.00, 07.25, 07.50,08.10, 12.30; 12.50 
Мультфильмы 

08,30, 13.30 ТВ=Клуб 

10:05 Худ.фильм “ВОСЕМЬ С ПОЛО- 
ВИНОЙ ДОЛЛАРОВ" 

13,15 Наши песни 

14.00, 02.20 Сериал “МАЙАМИ 
СЭНДС” 

15.00, 19.00 Служба Личных Новостей 
15.30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ" 

16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 2" 

11.00,20,00, 23,35 Окна 

18.00, 01.25 Бремя денег 


19:30, 23.05 Москва: инструкция по _ 


применению 


21.00 Худфильм "МЫСЛИ, ПОЛНЫЕ 


ЖЕЛАНИИ" 
00,35 Империя страс 


26 


06.00,08.00, 10.00.1 
ОВ Одди 
НЫ" уд.фильм В 


ЕЕ 
„10 Играй, гармонь 

09.00 Сериал “НАСЛЕДНИИ 
серия 

10.10 Ералаш 
10.30 Кремль-9 : 
то Худ. фильм “ГУСАРСКАЯ БАЛ- 


13.25 Концерт Надежды Кадышевой 

и группы “Золотое кольцо” : 
14.50 Праздничный “Сканер” 
15.20 Большие родители _ 

16.05 Худфильм “ЗОЛОТОЙ ВЕК” 
18.10 Худ.фильм “МОСКВА СЛЕЗАМ 
НЕ ВЕРИТ”, 1 и 2 серии 
21.00 Время 

21.30 Кривое зеркало 

23.50 Худ.фильм “ЦВЕТЫ ОТ ПОБЕ- 
ДИТЕЛЕИ” 


01.45 Худ.фильм “СВАДЬБА МЮ- 
РИЭЛЬ" 


Россия 


06.00 Худ.фильм “ПЕТРОВКА, 38° 
07.20: Мультфильм 

08.20 Утренняя почта 

08.55 Комната смеха, < 
09.50 “Городок”. Дайджест 

10.20 Худ.фильм “ЕСЕНИЯ? 

13.00, 14.00, 20:00, 05.00 Вести 
13.10 Док:фильм “Гвардия не уми- 
рает" Я 
14.20 Худ.фильм “ПОЛОСАТЫЙ 
РЕЙС” 


16.10 Аншлаг 

17.10 Юбилейный концерт “Алек= 
сандра Пахмутова. Лучшие песни” і 
20.40 Фантазии Михаила Задорнова | 


= 

22.15 Худ:фильм “ОПЕРАЦИЯ “Ы И 
ДРУГИЕ ПРИКЛЮЧЕНИЯ ШУРИКА” 
00.20 Худ.фильм"ВНУТРЕННЕЕРАС- 
СЛЕДОВАНИЕ? 

02.45 Сериал "СЕТЬ" 

03.35 Сериал “ДЖИВС И ВУСТЕР? 
04.25, 05.15 Канал “Евроньюс? 


06.35 Худфильм “ПРАВО НА ВЫС- 
ТРЕД" 


08.00, 12.00, 16.00, 19.00 Сегодня 
08.15, 11.55 Погода на завтра 

08.15 Сериал “ДАЛЬНОБОЙЩИКИ” 
09.20 Путешествия натуралиста 
09.50 Вы будете смеяться! 

10.05 Кулинарный поединок 

11.00 Квартирный вопрос 
12.15 Национальная премия “Олимп” 
16.20 Худфильм “КИНГ-КОНГ2 
19.35 Сериал “УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ 
ФОНАРЕЙ” 

20.45 Худ.фильм “ТОНКАЯ ШТУЧКА? 
22.40 Док. сериал “Новейшая исто- — 


рия 
00.05 Худ. фильм “ДВОЙНАЯЖИЗНЫ 
02.05 Сериал “ДОКТОР — 


п 


14.45 ые истории 
15.05 О игра |: 


16.20 Худфильм “СЫЩИК”, 1и ? 
серии 


19.35 Совершенно секретно 

20,35 Худ фильм “ИГРА В СМЕРТЬ" 
22.30 Профессиональный бокс. Эрик 
Моралес против Ид Ги Чи 

23,45 Ҳуд фильм "КОГДА ВСЕ СВОИ" 
01.10 Худ.фильм “ШОССЕ 666" 


,00“МиссВселенная-2002". 
онкурс, части 1 и 2 
100, 01.50 Запретная зона 

19:30, 23.30 Москва: инструкция по 


применению 
21.00 Худфильм "В ПОГОНЕ ЗА 
ЭМИ" 


и т Беи Щі 

‚90, 19.90, 19.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ 
00.00 Окна ШАЛОСТИ” 

01.00 Империя страсти 07.55 Слава за минуту 


08.45, 14,25 Фигли-Мигли 
т Сериал “КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- 


09.40 Мультфильм 

10:00 Док, сериал “Завтрак с “Дис- 
кавери" 

11.05 Док. сериал “Неизвестная Пла- 
нета" 

11,35, 19.00: Москва: инструкция по 
применению 

12:05 Худ.фильм “В ПОГОНЕ ЗА 
ЭМИ" 


Пятница, 


13 июня 


06.00, 08,00, 10:00, 14.00, 18.00 Ново- 
сти 


06.10 Худ фильм "СВАДЬБА С ПРИ- 
ДАНЫМ" 


14.55 Слава за минуту: лига чемпи- 
08.10 Сериал “УКРОТИТЕЛИ КРО- 


онов 
16.20, 01,40 Микс файт: бои без 


ОДИЛОВ" правил 
И Сериал *НАСЛЕДНИЦЫ”, 2 16.55, 02,15 Классика бокса на ТНТ 


18,00 Запретная зона 

20.00 Бремя денег 

21.00 Худфильм “ВСЕ ГОВОРЯТ, 
ЧТО Я ЛЮБЛЮ ТЕБЯ" 

23.20 Худ.фильм “ИГРА ВООБРА- 
ЖЕНИЯ" 


10.10 Док.фильм “Принцесса Диана" 
10:55 Худ.фильм "КТО, ЕСЛИ НЕ 
МЫ" 

12.40 Док,фильм “Озера-убийцы” 
13:35 Мультфильм 

14,10 Воспоминания о будущем 
15.40 КВН ~ 2003. Высшая лига 
18.10 Ералаш 

18:35 Док:фильм “Русский бунт” 
24.00 Время 

21.30 Выпускной вечер “Фабрики 
звезд-2” в “Олимпийском” 


00.00 Худ.фильм “ИНТЕРВЬЮ С 05.00,07.00, 10.00, 14.00, 18.00 Ново- 


ВАМПИРОМ" сти МЕ 
м " КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 
02.15 Худ:фильм "РАШМОР т а е 
у } 07,10 Сериал“ = 
пря ‚ЮЛЕ 
06.00 Худфильм "ОГАРЕВА, 6 08.00 Док.фильм “До Земли и об- 
07.20 ЛЬТФИЛЬМ ратно" 
08.30 Сериал “ХА” 09.00 Слово пастыря 
08.55 Большое цирковое представ (9.15 Здоровье 
ление в Московском цирке на Цвет- 10.10 Смак 


10,30 Док:фильм “Пропавшая экспе- 
диция Рокфеллера” 

11,10 Док.сериал “Тайны забытых 
побед" 

11.40 Смехопанорама 

12.20 Путешествия натуралиста 
12,50 Чтобы помнили... 

13.35. Мультфильм 

14.10 Русская рулетка 

15,00 Спасатели 

15,35 Док, фильм “Новые чудеса све- 


‘бульва 
ғ юно Т “ТАРТАРЕН ИЗ 
ТАРАСКО 


н. Лучшие песни 
О 


А00, ВЕ ДРУЗЬЯ" 
14,20 Худ.фильм * 
20 рты г вечер Эльдара 


та; Ра сад 

16,05 Пришельцы, Фотография на 
память 

16,35 Ералаш 

16,55 Док, сериал "Живая природа” 


18.10 Худ.фильм “АФОНЯ 
19,55 Кто хочет стать миллионером? 


21.00 Время 

р тдин “ВОЗВРАЩЕНИЕ 
УНИВЕРСАЛЬНОГО СОЛДАТА" 
23,05 Первая национальная музы- 
кальная премия 

02.00 Худфильм "МАФИЯ" 


58:0 


ЛЫ НЕ ВИНОВАТЫ" 
09.40 Мультфильм 


“Завтрак с “Диска- 
вери” 


“Неизвестная: Пла- 
нета” 


РОГРАММ 


08.05 Студия “Здоровье” 

08,40 Золотой ключ 

09.00 Сборная России 

09.25 Военная программа 

09.45 Утренняя почта 

10.20 Сто к одному 

11.15 Сам себе режиссер 

12,15 В поисках приключений 

13,10 Клуб сенаторов 

14.00, 20.00, 05,00 Вести 

14.20 Худ.фильм “СЧАСТЛИВАЯ, 
НЬКА!" 


ЖЕ 
16.00 Худ.фильм “КРАМЕР ПРОТИВ 
д" 


х 
КРАМЕР 
18.00 Моя семья 
19,00 Аншлаг 
20.25 Зеркало 
20,50 Честный детектив 
21,15 Кубок юмора-2003, Веселый 
концерт 
22.40 Худ.фильм "ЗАВИСТЬ БОГОВ" 
01,25 Юбилейный концерт компо- 
зитора Владимира Назарова 
02.20 Чемпионат мира по автогонкам 
в Классе "Формула-1". Гран-при 
Канады, Квалификация 
03,35 Сериал "КЛОУН" 

04.30, 05.15 Канал “Евроньюс” 


06.25 Худ.фильм “ТОТ, КТО НЕ- 
ЖНЕЕ” 

08,00, 12.00, 16.00 Сегодня 

08.15, 11,55 Погода на завтра 

08.15 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
08.55 Без рецепта 
09.30 Весь Жванецкий: 
довольно: неискренние" 
0.05 Кулинарный поединок 

1.00 Квартирный вопрос 

11.50 Спорт- лото “биз 49' 

12/15 Профессия - репортер 

2,40 Служба спасения 

13,10 Худ.фильм “БЛОНДИНКА ЗА 
УГЛОМ" 

14.55 Вкусные истории 

5.05 Своя игра 

16,20 Женский взгляд 

7.00 Худ.фильм “ЕСТЬ О ЧЕМ ПО- 
ГОВОРИТЬ" 

19.00 Совершенно секретно 

9.50 Сериал “АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- 
НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ" 

21.00 Личный вклад 

22.00 Худ.фильм “ОБСУЖДЕНИЮ НЕ 
ПОДЛЕЖИТ" 

00.00 Все сразу! 

00.35 Худ.фильм “КЛЮТ" 


ин 


07.00 Шоу Бенни Хилла 

07.30, 15,50, 19.30 Сериал“ЖЕНСКИЕ 
ШАЛОСТИ" 

07,55, 14.55 Слава за минуту 

08,45, 14,25 Фигли- 
Мигли 

09,10 Сериал “КОА- 


И мы 


10:00. Док, сериал | 


11,05 Док, сериал 


На 48 страни 
церковный к 
и именины, да 
календарь на 


ТВ 


12,05 Худ.фильм "ВСЕ ГОВОРЯТ, 
ЧТО Я ЛЮБЛЮ ТЕБЯ" 15.1 

16.20, 01.15 Микс файт: бои без 1615 
правил 

16.55, 01,50 Классика бокса на ТНТ 
18.00 Запретная зона 

20,00 Бремя денег 

21.00 Худ.фильм “ПРОБУЖДЕНИЕ” 
23.05 Худ.фильм "КОЛЛЕДЖ" 


ДНЕЙ" н 
15 июня 0200 Серая СЕЊ ДЕР 
03.50, 05.15 Канал "Евроньюс" 


06.00, 07.00, 10.00, 14.00 Новости 


06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 0605 Хд,Фиљи "НАЙТИ И 0 
НОЙ” 


ВРЕДИТЬ" 
07,35 р. 
07.10 Сериал “ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- 08:00, 12.00, 16:00 Сегодня 


КУЛЕСА" "15, 11.55 Погода на завтра | 
08.00 Сериал “ТВИНИСЫ" Не т ЛУБОЕ ДЕРЕВО" (ров 
08.20 Армейский магазин 10.10 Сериал “ЛЮБОВЬ ВДОВЦА ся 
08,50, 13.35 Мультфильмы 11.05 Вы будете смеяться! Е: но" 
09.10 В мире животных 11.15 Растительная ЖИЗНЬ - Е аб 
10,10 Непутевые заметки 11.50 Играем в "Кено" ГЕ 
10.30 Пока все дома 12.15 Влияние 55 


11.05 Док, фильм “Зита и Гита, би поа НЕОКОНЧЕННАЯ | 


амские близнецы" 15.05 Своя игра фе 
11.35 Дог-шоу 16.20 Док. сериал “Экстремальный бы 
12.20 Клуб путешественников р Е а р 
13.05 Умницы и умники 1755 ия НЯНЯ" =: 
14.10 Властелин вкуса 19.50 Сериал “АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- Е. 
15.00 Кумиры НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ" ЕА 
15.30 Слабое звено 25 нади богде а 
16.30 Премия лучшим врачам Рос- 2:90 Ауд:ФИЛЬ . 
сии: “Призвание” 00.25 Сериал “КЛАН СОПРАНО” жу 
18.00 Времена им 
19.15 Смешные люди (ну ва 
21.00 Театр кукол чь 
2130 Худ билм ‘ВОЗДУШНАЯ 7з Зор осама 
ТЮРЬМА" Г ў ШАЛОСТИ" А ні 
23.35 Профессиональный бокс: Юрий 08.00, 14.50 Слава за минуту | 
Царенко против Гарри Локетта 08.50, 14.20 Фигли-Мигли | 
00.25 Гала-концерт “Балтийская 09.15 Сериал "КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- | 
звезда” ТЫ" | 
01,35 Худфильм “МОРСКАЯ ПЕХОТА" 09.40 Мультфильм Ех 
: 10.00 Док, сериал “Завтрак с “Дис- ч 
Россия 3 хавери` р 
06.00 Худ.фильм “КЛАССНЫЙ МИР” 11.10 Док. сериал "Неизвестная Пла- 
07,35 Мультфильм нета” 
08.20 Русское лото 11.40 Москва; инструкция по при- 
09.05 Всероссийская лотерея “ТВ  менению 
Бинго шоу" 12.15 Худфильм "ПРОБУЖДЕНИЕ 01 
09.35 Вести-Москва: неделя в горо- 16:20, 00:55 Микс файт: бои без | 
де правил р 
10,15 Городок: дайджест ны р | 
10.45 Худ фильм “БОЛЬШИЕ ГОн- 18.00 Бремя денег 708 
КИ" Маф 20.00 Запретная зона 
13,10 Парламентский час 2100 Худфильм "ДОРОГА 
14.00,05.00 Вести 2245 Худ фильм Ж 
ЛЮБОВНИКИ" 


цах Вы сможете найти: 
, астрологиче 


по 50.000, 


‘перестреляем друг друга 


зрешать свободную пролажу 
ое возражение противников ~ это 
Свами друг лруга перестреляем. На 
| почве, то есть по пьяному делу. 
ежегодная смертность по этому 
делу - тысяч пятьдесят, если не 
аюсь, Как отравленные самогонкой, 
вшие здоровье, кончившие Е 
ГОЙЙСТВОМ - так и лишенные Жизни 
т льниками с помощью ножей, топо- 

упых предметов. Имей они оружие, 

ыйинструментарий не поналобил- 
И только. Они бы все равно убили, 
исленность контингента, насильствен- 


о Жизни на бытовой почве, не Главные противники свободной про- 
Ы. 


лажи оружия - власть, милиция и бандиты. 
ӘЖЕ и уменьшилась бы! Пьяный, Власть опасается за себя, милиция не хо- 


НО как знал бы, что на его пушкуу чет оказаться ненужной, бандиты боятся 
же есть, глядишь, и воздержался отпора. 
ть ее в хол. Вхожу в их положение, согласен, что 
ИМ словом, увеличиваться статис- поволы ллябеспокойстваунихувсех есть. 
самоубийств не с чего. Но ничуть не из-за нас, способных якобы 
ашей памяти в России лважлы мож- перестрелять друг друга. Никак мы на это 
О свободно вооружиться. После не способны. 
ственной войны 1941-1945 гг. ору- Что же мне делать, если никчемные 
имели только те, кто не хотел его власть и милиция не в состоянии зашитить 
- Поздней какое-то время не требо- отбанлитовмойлом исемью?.. Такчтоуж, 
ось разрешения, чтобы купить охотни- пожалуйста, отпустите мне] (один) писто- 
ружье. Мы не только не перестреля- лет с а к нему. Об остальном я 
ИСЬ забочусь. 
(85 (авовсе, но даже статистику смертей сам позабочусь СЕРОЙ 
подняли 


Мороженое... «выдаёт» нрав 


Оказывается, по тому, натуры, любяшиегалантное Крутят мужчинами, как 
Какое мороженое прелпо- ухаживание илеальных хотят! 


рис И. Кийко 


читает женшина, можно оп- мужчин. 5. Фруктовое. Себялю- 
_ ределить ее характер! 3. Вафельное. Практич- бивые натуры, на мужчин 
= 1 Пломбир. Его любят ная, великолепная хозяйка. смотрят свысока. 


лы, приятные в общении, У такой сереналами при 6. оазе Дамы с ве- 
весьма своенравные и луненичегонелобьешься... селым характером, с лег- 

мысленные. у 4. Эскимо. Целеустрем- костью относящиеся ко 
стаканчиках. Легко ленные, чрезвычайно тре- всему, в том числе и к 
мые, романтические бовательные женшины. мужчинам... 


Всё – для милых дам! 


Еженедельник “Разговор наедине? вновь 
преобразился. Что поделаешь - женское же 
издание: хочется и поговорить побольше, и 


краше стать. " 
Теперь “Разговор наедине” - цветной и 


толстый (24 страницы вместо 16). 
Все прежние рубрики сохранились, доба- 


вились и новые. 
Какие? Назовем парочку: “Мужские дела 


~ и “Рукодельница”. а Е 
’ Хотите знать больше? Читайте новый 
“Разговор наедине”! 


т 7 
ие 95 


ёё - рая женщин 
едине 


УНТЕРЕС 


Исаакия исп 
игумена обители Д 


Византийский царь Вале! 
ся в ересь арианства. Были 
рыты, частью навовсе разоре 
превращены в конюшни божьи. 
По слову жития, “бысть велие рыданин 
плач рабом Христовым". А 

Услышав этот плач, и пришел из. 
сточной пустыни в Царьград отец. 
акий. Безвестного монашка сорвал: 
места вдруг явившаяся вера, что | 
зван он умирить злочестивого-без: 
конного царя. Й 

Исаакий не сомневался, что это поего | 
молитве двинул Бог на империю ду- || 
найских варваров. Они затопили Фра 
кию, прихлынули к Царьграду. Во глав 
громадного войска, двинувшегося на- 
встречу для решительной битвы, ехал 
сам Валент. 

И вот дорогу блестящему цезарю зас- 
тупил жалкий инок. 

- Открой церкви, государь, и Бог уст- 
роит путь твой пред тобою!.. 

Простец, безумец?.. Валент едва гля- 
нул в его сторону. Но следующим утром, Ц 
когда бодрое свежее войско далеко про- ? 
шло со вчерашней встречи, вдруг у стре- | < 
мени царя - тот же монах, с теми же 
словами: 

- Отвори церкви! Будет тебе брань 
благополучная, победишь врагов и здрав 
воротишься с миром!.. 

Удивился царь, как это старенький 
монахего “железнобоких"едванерезвей. 
Сомнение, несомнение, ножелание посо- 
ветоваться шевельнулось в нем. А совет- 
чики-то - ариане. “Гнать его в три шеи, 
пророкатакого-сякого!” - советуют. Ипрочь 
Исаакия с дороги, кулаками да пинками. 

Но с рассветом опятьону Валентана 
пути, коня под уздцы взял. Эдакая 
наглость августу прямо нестерпима. 
Разверзлись августейшие уста - и по- 
летел Исаакий в пропасть, в трясину. 9 
Тут, однако, подхватили его под руки 
ангелы и сначала мягко поставили на 
траву и цветы на островке посредине 

болота на дне пропасти, где не ступала а 
нога человека. Дав ему передохнуть, Б. 
подняли наверх. 

И когда в четвертый раз увидел импе- 
раторегоперед собой, тосдержалигнев, 
инетерпение. Сказал двоим своим ближ- 
ним сановникам: 

- Возьмите его и покараульте, по- |. 
камест я ворочусь. Тогда мы с ним | 
объяснимся!.. ты 

Онпотерпелстрашное поражение. 
жал с поля битвы, спрятался в крес 
ской риге, но варвары выследили | 


гневом: дескать, Валент вер 
подобный молчал. И вдруг 
ву, словно прислушивая! 


Забава 


Конкурс 
наз с 9 по 75 июна “Историииз конвертов” 


Выл 

Хорошо поработаете, неплохо отдохнете, восстановите В ечила пе 

ия со старыми друзьями или приобретете новых. я И Насте 3 гола. Со мной она лено 
. Замечает, чтоя чес 

\. Возможны дополнительные обязанности с незначи: “РУ р е пове еда о. 


= Ба, ты что сердитая? 950, 
ным повышением зарплаты. Болячки обойдут вас стороной. х Ноги, НВ крутит. Навер: са 

П . = 
Близнецы. Удастся направить события в н 


ужное русло. Воз- Но, на погоду. 
Бі поездки, встречи и переговоры. - И у меня ноги крутятся. Смотри! 


_ Рак. Сфера финансов неопределенна. Берегите движимое и д И закружилась, закружилась! 
‘Недвижимое имущество, застрахуйте себя от возможных потерь. дурасамезасре 
Лев. Интересные предложения по поводу новой работы, под- , И О о Д 
держка друзей или высоких особ. “Ложка дегтя” - отношения Ее обл и = 
| © кем-то из партнеров или конкурентов. П га х та г Морскиез 
3 риз: ГансАристианАндерсен; “Гал- Всего было три пол 
Дева. У служащего - профессиональные интриги, из которых он кий утенок”; Братья Гримм, слепыхзмеяитризмея 
выберется к середине июня. “Золотой гусь”, сказки стью зрячих. 


Весы. Шанс улучшить свои профессиональные позиции и ра- 
зобраться с долговыми обязательствами. Возможны недоразуме- 
ния с родственниками. 


Скорпион. С 9 по 14 июня возможны финансовые разногласия 
с партнерами, осложнения в делах. Обратите внимание на свое 
здоровье. 


По горизонтали: 1. 3а 
цев. 4. Брандо. 6. Опера. 
Алкоголик. 9. Смит. 11. Жерло 


Стрелец. Можно ожидать отпартнеровобманчивого поведения, 13.Баян. 15.Инерция 16.0 


трудностей в контактах. 


Козерог. Предстоит разбираться: кто вам - друг, а кто - враг. 


26. Герань. 27. Амадей. 


Появится возможность дополнительного заработка. А эта ещё только лечит... По вертикали: 1. Запрос. 
= 2. Волк. 3. Кенгуру. 4. Балл. 5. 
Водолей. 11 и 12 июня вероятно получение денег из старых Уважаемая Любовь Павловна Трохина! Оберон. 7. Актерство. в Ка 
ИСТОЧНИКОВ. г. бельтов. 10. Манул. 11.Жрица. 
5 Приз, отправленный вам, вернул= 12 Отбор. 14. “Ягуар”, 17. бк 
Рыбы. Возможно, вы поймете, что успех - не главное в жизни. ся. Сообщите точный почтовый ин- 


рошка. 18. Подвиг. 21. Нио- 


Расслабьтесь, отдохните! декс, название улицы и номер дома. бий. 23. Тень. 24. Лоза. 


1. Единственный хвойный ку- жатся витамины А, В, С, РР Н. 
старник в среднерусских лесах. 2. К, Е; из его косточеквыжимают 
Растение, дающее касторовоемас- превосходное масло. 20. Един- 
ло. З. Самая большая ягода. 4. Ра- ственный сморчковый гриб, 
стение - символ плодородия. 5. который появляется в конце 
‚ Самая вкусная ягода нашей стра- грибного сезона. 21. Плод, ея. 
| ны. 6. Персидскоеяблоко: 7.Наци- лучивший свое название за 

ональный цветок китайцев. 8. Де- внешнюю схожесть с малень- 

‚; рево, называемое в Средней Азии кой птичкой Новой Зеландии. 
2" “наш зеленый уголь”. 9. И гриб, и 22. Фенхель и... - растения, 5 
водоросль. 10. Самая распростра- которыми не хочет соседство 
ненная из овощных тыкв. 11. “Се- вать ни одна овощная культу. 
верный виноград”. 12. Дерево, у ра. 23 “веток солнца" 24. 
которого больше всего иголок. 13. Дерево, называемое в народе 
Дерево, из которого покровитель- шайтановым или чертовым.. # 
ница искусств богиня Минерва 25. Цветок - символ чистоты, |‘ 
сделала первую флейту. 14. Сол- нежности, верности, любви. 26. 
датская трава. Как гласит преда- Национальный цветок Англии. 
ние, этой травой Ахилллечилраны 27. Растение, опыляемое толь- 2, 
своим боевым друзьям. 15. ... Це- ко шмелямӣ. 28 Слива, кото- 
реус гигантский, растущий в Ари- рая свойм названием обязана 
зоне, - самое медлительное расте- супруге французского короля 
ние в мире. 16. Баньян, или ин- Франсиска 1. 29. Самый бол 
дийская... - самое староена Земле шойвмирефрукт. 30. Болотное 
дерево. 17.Дерево, котороевшутку растение - символ Ирландии. 
называют коровой, Плоды дерева 31. Единственное каранд 
по питательности равноценны ноедеревовнащей стране. 
мясу, апо усвояемости - сливочно- Альпийская роза. 33. Бар 
му маслу. 18. “Северный ананас”. горох, 34. Растение, с 
19. В плодах этого дерева содер- 
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16 июня понедельник 
Именины: Денис, Дмитрий Ефро- 
синья, Лукьян, Лаврентий Кирилл 
Клавдий, Макар, Павел, Павла, Семен, 


Софья, Ульяна, Юлиан. 

40 лет назад (1963) на орбиту Земли 
выведен космический корабль 
Восток-6", 


пилотируемый Валентиной 
Владимировной Терешковой, первой в 
мире женщиной-космонавтом 

130 лет со дня рождения певицы, 
народной артистки СССР Антонины 
Васильевны Неждановой (1873-1950) 


17 июня (вторник) 
Всемирный день борьбы 
опустыниванием и засухой. 
Именины: Елизар, Зосим, Мефо- 
дий, Митрофан, Севериан, Силантий. 
100 лет со дня рождения поэта Миха- 
ила Аркадьевича Светлова (1903-1964). 


18 июня (среда) 

Великого князя Киевского Игоря 
Олеговича. 

Именины: Аполлон, Дорофей, Игорь, 
Константин, Леонид, Фёдор. 

В этот день родились: 

185 лет назад - государственный 
деятель, одинизруководителейработпо 
подготовке крестьянской реформы 
1861 года Николай Алексеевич 
"Милютин (1818-1872); 

80 лет назад - академик, физик и 
химик Виталий Иосифович Гольдан- 
ский (1923-2001). 


19 июня (четверг) 

Именины: Елисей, Илларион, 
Леопольд, Фёкла. 

70 лет со дня рождения космонавта 
Виктора Ивановича Пацаева (1933- 
1971), Героя Советского Союза 
(посмертно). 


20 июня (пятница 
Международный день беженцев и 
вынужденных переселенцев. ь 
Именины: Антонин, Артемий, 
Валерий, Мария, Федот. 


21 июня (суббота 

Неделя Всех Святых, в земле Рос- 
сийской просиявших. 

Именины: Василий, Ефрем, Зосим, 
Константин, Федор. 
120 лет со дня рождения советского 
писателя Федора Васильевича 
Гла; (1883-1958). 

22 июня (воскресенье) 
ии и скорби. Начало 
0 течественной ` войны, 

год. 
ны: Александр, 


с 


Кирилл, 


т (1882-1945) 
х моряков, 
рных морс- 


У фразу можно произнести по- 
5 разному. Дажесулыбкой-чтобыло 
`_7 бы лучше всего. Но Коля Сухору- 


ков произнес ее с горькой, с невероятно 
горькой обилой, как безжалостно обману- 
тое литя. Но - без слез! И оченьтихо. За что 
я благоларен ему ло сих пор. 

Мы вместе служили срочную (три гола) в 
телеметрическом расчете на космо- 
дроме под Тюратамом, который и по сей 
день по документам и во всеуслышание на- 
зывают Байконуром. Нас вместе призвали в 
декабре шестьлесят второго, но порознь 
лемобилизовали осенью шестьдесят пято- 
го. Уезжая ломой, я оставил свой ростовс- 
кий адрес, пригласил всех в гости. Вернул- 
ся, отлышался, огляделся по сторонам. Аней 
через десять пришла телеграмма: “Кажется, 
елу. Колька”. Встретились на вокзале. Сели 
в троллейбус. Быстро лоехали. На останов- 
ке пролавали иветы. Коля купил лля моей 
мамы букет астр. Смущаясь, вручил. Умылся 
с дороги. Сели за стол. Мама достала Цим- 
лянское, как гласила нарядная этикетка, 
"приготовленное старым казачьим спосо- 
бом”. Очень праздничное, игристое, фанта- 
стически прекрасное вино! Но в конце зас- 
толья Коля почему-то запрустил и неожи- 

данно вспомнил Валю Терешкову. “Валя, - 
сказал он тихо, - зачем ты обманула нас*!.” 

Вечером я посалил друга на автобус, 
и, грустный, он уехал в ролной свой 


`Кагальник. 


Алелобыловтелнитак. Шел июнь шесть- 
лесят третьего года, пятналиатое число. Уже 
на орбите был Валерий Быковский. Уже 
стояла на старте новая многотонная махина 
“Восток-6”. Солние пекло без помех. На 
фермах обслуживания, высоко над рыжей, 
выгоревшей пустыней, нас облувал горя- 


Чий сухой ветер. Мы с Колькой ставили тс рт 
лень кислотные батареи - серебряные раз 
мы “папа-мама”. Другие ребята вокругзан 
мались своими делами. Все вместе готови ) 
комплексные - последние перел пуском - | 
испытания. Вдруг к полножью ракеты полье- 
хал огромный автобус. Из него выпорхнула 
группка девушек - все в военной форме, на 
погонах - одна. маленькая звездочка: млал- 
ший лейтенант. 


- Микромайоры, что ли? - уливился 
Колька. 

Клевушкам полошелкакой-точинвширо- 
ких лампасах, что-то сказал-приказал. Дев- 
чонки тут же юркнули, как яшерки, Назад в 
автобус. И - по газам! Скоро вернулись. Все 
в легких летних платьях! Красавицы. Загля- 
денье. Р 

Стартовая кома+..га - соллаты и офицеры = 
тем временем собралась внизу, у ракеты. 
Построились полковой - это была уже трали- 
ция: накануне полета нас знакомили с кос- 
монавтом. 13 июня - позавчера - был Быков- 
ский, сегодня - новенькая, Валя Терешкова. 
Биография безупречно-советская. Ше заму- 
жем. Авалицати шести летотролу, ноги строй- 
ные, хуленькая, смущенная, ветер безжалос- 
тно треплет густые неллинные волосы. 

- Дорогие мои! - говорит звонко, взволно- 
ванно. - Завтра - старт. Я готова. Я уверена: 
всё булет хорошо. Я обязательно вернусь к 
вам сюда и кажлого из васотлуши расцелую! 

Вотоно -релкое мгновенье: безтормозов, 
луша нараспашку! 

Мылружнобьем влалоши, радостно, лико 
гулим. АКолькаещеи верит: ла - вернется! Да 
- расцелует! А его - так крепче всех! 

Всякий старт - смертельный риск. Или- 
или. Многие из тех, кто так славно полыграл 
Валентине, помнили октябрь шестилесято- 
го. Тогла-безкосмонавта-вовремя работна 
этом вот старте погибли 54 человека. Сразу 
- 54! Позже в госпиталях умирали еще - от 
отравления и ожогов. 

Но требовались побелы - любой ценой. 
Чтобы жизнералостный, азартный Никита 
Сергеевич снова и снова показывал Америке 
свой могучий, свой непристойный кукиш. 
Они Валю выбрал сам. И стала она шестой - 
срели наших. И первой - срели всех женщин. 
Терешок - по-смоленски мотылёк, бабочка. 
Первая в мире женщина-космонавт. Прора- 
ботавшая космонавтом ровно 2 суток 22 
часа и 50 минут. Ей этого хватило на всю 
ЖИЗНЬ, Н о 

Она не приехала к нам, как оќ 
Милая, юная, почти наша ровесница... Ч 
но сказать, яи не жлал ее. А Ко 
долго. - д0 самого дембеля. Ва 
обманула его? х. 


г. Ростов-на-Дону — 


а - 2216 0002 - 601 


17-й лунный день. 
Луна в Козероге. 

| День Луки ржаного, ветряного. 

`Луквяна не ложись спать 

‚ а примечай: откуда дует 


ветер. 
—  “Лухяновский”ветернеизмен- 
но приносит с собою ненастье. 


17 июня 
О 4.44 - 22.16 О0.48 - 7.21 
18-й лунный день. 
Луна в Водолее (4.44). 
Митрофанов день. 
Если погода теплая и ясная, 
зерно будет крупное. 


18 июня 
О 444-2217 О1.17-8.49 
19-й лунный день. 
Луна в Водолее. 
Дорофей. 
Начинаются самые короткие 
{воробьиные) ночи - по 26 июня. 


19 июня 
О 4.44 -22.17 О1.35 - 10.15 
20-й лунный день. 
Луна в Рыбах (10.01). 
Илларион. 
Пришел Илларион - сорнякис 
поля вон! 


20 июня 
О 4.44 -22.17 О1.48 - 11.37 
21-й лунный день. 
Луна в Рыбах. 
Федот. 
Пора чистить хлева, скотные 
дворы, конюшни. 


21 июня 
О 4.44 - 22.18 С 1.58 - 12.56 
Последняя четверть (18.47). 
22-й лунный день. 
Луна в Овне (19.08). 
Фёдор Стратилат. 
Стратилат грозами богат. 


22 июня 

О 4.44 - 22.18 С2.06 - 14.11 

23-й лунный день. 

Луна в Овне. 

Кириллов, Силантьев день. 

Марфа - рассадница. 

День летнего солнцестояния. 

Самый длинный день. Са- 
мая короткая ночь, 
Пора запасать сено. 


ДОМОВЛЯАДЫЬКЯ 


Шапка ск озЗырьком 


Во все времена ценилось умение работать руками, “Ручная 
работа!” ла, это звучит веско. 

Слелаем своими руками шапочку с козырьком. Она прело- 
хранит вашу голову от палящих лучей набирающего силу солнца, 

Возьмем газету большого формата. Сложим ее вдвое, поло- 
жим перел собой на стол и согнем уголки с неразрезанной 
стороны на серелину (рис. 1 и 2). Образовавшийся угол, разде- 
лив боковые стороны пополам, сгибаем вниз, Одну из двух 
НИЖНИХ полосок склалываем лвумя перегибами вверх (рис. 3) и 
хорошо проглаживаем. Поворачиваем наше изделие гладкой 
стороной к себе (рис. 4) и складываем боковые стороны двумя 
перегибами: От величины сгибов зависит размер шапки (рис, 5). 
Потом склалываем нижнюю полоску пополам, сгибаем уголки 
и вводим их в шель (рис. 6). Вводим левую руку внутрь нашего 
Изделия, а правой сгибаем уголки шапки и закрепляем их за 
боковые полосы (рис. 7). Шапка готова! 

Возможно, в первый раз она выйдет не совсем казистая, но 
стоит немного потренироваться, и все будет получаться играю- 
чи, легко и красиво. 

Желаем успеха! 


ыы 62 


Такой удобный плодосъёмник 


Он представляет собой кон- 
сервную банку диаметром 10 см, 
в верхней крышке которой наре- 
заны зубцы, Банка прикреплена 
к алюминиевой трубке. Съемник 
подводят под ягоду - он особен- 
но улобен для сбора вишни, сли- 
вы -иразрезом захватывают пло- 
доножку, Легкое лвижение - и 
ягода в банке, Такона заполняет- 
ся целиком и аккуратно осво- 
божлается, 


„Мал совет, да дорог! 


— $ Чтобы получить помидоры покруп- 
_ нее, часть цветков в кисти вышипывают, 
Через 30-40 дней после высадки 


Ф Прогладив 
плёнку, вложенную 


к расса- между двумя газета- 
ХЫ начинайте удалять нижние ЛИСТЬЯ, ми, Е листы, 
оторые выполнили свою роль, В неде- которые можно на- 


удаляйте 1-2 листа, Удалять листья 
Ше солнечным утром, чтобы ранка 


‘подсохла, 


клеить под обои для 
утепления садового 
домика. 


Гиная рата 0 9 , р. 


родников: срезанную б 
матов (пасынки, ни ну 
тья) залейте водой. Н. 


составом крестоцветные. 
венные от различных вреди 
лей. Аесли ботве дать закисн\ 
то получится великолепная 
кормка для любых культур, 
От луковой мухи очень хо 
шо помогает полив холодной 
лодезной) водой с обыкновен: 
НОЙ СОЛЬЮ. 28 
Л.И.ФЕДОТОВА. 

ст-ца Кагальницкая, за 
Ростовская обл. 


Сагобод | 
Облепиха - = 
выбираем сорт 


Дар Катуни - сорт раннего _ 
срока созревания, зимостой- 
кий, плоды мелкие, вкус уме 
ренно кислый, урожайность - 
очень высокая. 


Золотой початок - сорт ран- Е 
него срока созревания, зимостой: 
кий, высокоурожайный. Кусты с 
компактной кроной. 


Масляная - сорт раннего, 
срока созревания, зимостой- 
кий, урожайный. Кусты сред- 
них размеров. - 


Оранжевая - сорт средне 
срока созревания, среднезимо- 
стойкий, урожайный. Пло, 
этогосортасобиратьлегче, чем 
других сортов. ра: 


Не нарушь 
питание! 


Основная беда веревочных 
обвязок саженцев в том, что б 
чевка перетягиваеткоруиотэт 
го нарушается питание деревца. 
Если саженец прикрепить к 
лышку с помощью резинового | 
кольца так, как показано на ри- | 
сунке, торастениенепострадае 


меми 


| | 
р шка Уральская 
Ртофелины, 4-5 редисок, 1 морковь 
Зеленого, 300 г квашеной капу: 
Л кваса хлебного, 0,7 л 
‚ 2 ст, ложки сметаны, 1 ст. 
‚Ч, ложка готовой горчицы, 


Отваренные овощи очищают, нарезают 
кубиками, смешивают с отжатой и мелко 
нарубленной квашеной капустой и кладут 
В заправленный квас (мелко нарезанные 
белки сваренных вкрутую яиц, желтки 
‘растертые с частью сметаны, горчицей, 
сахаром и солью, разведенные квасом), 
Перед подачей в окрошку кладут сметану 
И посыпают зеленым луком. 


Щи свежие 
< перловой крупой 


500 г свежей капусты, 3-4 ст. ложки 
перловой крупы, а остальные продукты 
как для всех щей. 

Варить щи как обычно, но за 15 минут 
до конца варки засыпать перловую крупу, 
предварительно распаренную почти до 
готовности. При подаче заправить смета- 

| нойи мелко нарезанной зеленью петрушки 
и укропа. 


Мал совет, да дорог! 


• Уменьшить число мух в летней кух- 
не на садовом участке можно с помощью 
нехитрого приспособления; в литровую 
банку налейте прокисший мясной или 
Е: рыбный бульон и вставьте воронку, свер- 

3 нутую из бумаги. 
Ў ® Красить изгородь из металлической 
Сетки или прутьев лучше всего вдвоем с 
двух сторон одновременно. Притаком спо- 
собе окраски не остается непрокрашенных 
мести исключаются потёки. 


е Не красьте решетку кистью - большая 
‘часть краски попадет не на решетку, а на 
землю. В таких случаях лучше воспользо- 
ватьсявойлочным роликом, который нетоль- 
ко сэкономит краску, но и обеспечит отлич- 
чество работы. 


Новук иголку дарить - к бедности, 
о вдеть в нее нитку. 
иголку на полу = к домашней 
ИЗ! ть ее, необходимо ту 


Язык жестов 


Кто будет спорить, что он красноре- 
чивё! Не сказав ни слова, вы можете дать 
понять собеседнику, что заинтересова- 
лись им, и вызвать ответный импульс, 

Научитесь улыбаться озорно и немно- 
го застенчиво, Этим искусством в совер- 
шенстве владела принцесса Диана, 

Когла на вас смотритмужчина, бросьте 
на него мимолетный взгляд краем глаза, 
Затем отвелите взгляд словно ваше воз- 
бужление оказалось слишком велико. На 
мужчин такой прием действует безотказ- 
но. Изредка поглаживайте цепочку нашее 
или серьгу. Если это делать часто, может 
возникнуть впечатление, что вы взволно- 
ваны. Провелите пальцем по краешку бо- 
кала. Слелайте это медленно, как бы в 
залумчивости. При этом смотреть на муж- 
чину не рекомендуется. Касайтесь собе- 
седника. Прикосновение возбуждает всех. 


Кожи за сорок 


"И вечная весна!.." 
(Продолжение, Начало см, № 23). 

Не делайте понапрасну гримас! Они 
усиливают уже наметившиеся морщины. 
Привыкайте следить за собой: не опуска- 
ете ли вы уголки губ, не стискиваете ли их. 
Эти непроизвольные, ненужные движе- 
ния губ со временем приводят сначала к 
появлению незаметных моршин, а потом и 
глубоких. 

Чистите свою кожу! Сделайте сначала 
ей “парную”. Аля этого вы на пять минут 
наклоняетесь нал кастрюлей с кипящей 
водой. Голову покрываете большим мах- 
ровым полотенцем, плотно укутываетесь 
им со всех сторон, не упуская пар, В воде 
не забульте развести немного ромашки, 
Часть стекающего пота снимайте марлей, 
но полностью не вытирайте. После этого 
толстым слоем нанесите на всё лицо (кро- 
ме глаз и мест вокруг них) маску. Вот ее 
рецепт: добавьте немного волы в чашечку 


° с кукурузной мукой. Смесь размешайте 
пальцами и круговыми движениями нане- 


зите на лицо и шею. Ваша кожа очистится 
‘станет мягкой, Снимают маску с помо» 
мпона из | во- 


побеги свежесобран 0! 

Свежий молодой укроп. 
мыть, подвесить для просу! 
зать и удалить грубые и тол. 
стебли, разрезать на кус 
см, выложить на белую чи 
шить в тени в течение дн 
через каждые 30 минут. Просуше 
роп уложить в сухие банки, укупо 
метически полиэтиленовыми 
хранить в сухом темном месте, Та 
способом можно сушить листья пет 
сельдерея, 


Пряная зелень — 
Пряная зелень (базилик, чабер, эстраѓов 
майоран, розмарин, мелисса, мята, тимь- 
ян) очень быстро вянет. Ее необходимо об- 
рабатывать и подготавливать к сушке в 
день сбора, Зеленьразложитьтонким слоем 
на противне. Первые 2-3 часа сушить при 
температуре 35-40. После того, как она под- 
вянет, температуру можно повысить до 50С = 
(для петрушки до 65-70). Духовка должна. ыз 
быть приоткрыта. Чтобы зелень сохла рав- 
номерно, необходимо делатьперерывы прог 
гревания в духовке на 3-4 часа. 


> оирос_= ответ 
Я живу в селе и держу корову. Расска- 
жите, пожалуйста, о лейкозе животных. 
Можно ли выгонять больную корову на 
пастбище в общественное стадо? 


Н.С.ВОРОНИНА, 
Кашарский р-н, Ростовская обл. 

Лейкозы животных, белокровие, лей- 
кемия, - всё это опухолевые заболевания 
кроветворной ткани. Различают множе- 
ство форм лейкоза животных. Диагноз ста- 
вят на основании исследования крови, на 
выявлении вируса или антител к нему ит. д. 
Лечение лейкоза животных считается не- 
рациональным. Выгонять больную ко- 
рову в общественное стадо категори- 
чески запрещено. За этим должны строго 
следить соответствующие ветеринарные 
службы хозяйств и районов. 


А 
Е 
Е 
Е 
Е 


косточки - 
6 бутылку! 


Удалять косточки из ви- 
шен нетрудно, но ўтомӣтел! 
но. Раздражает и то, что к 
точки отскакивают да 
сторону, пачкая 
быть? Укрепите. 


широким го 
И 


я. Остерегайтесь пе- 
аждения организма – воз- 
НЫ заболевания дыхатель- 
‹ путей, обострения брон- 
НОЙ астмы, появление 
ых сыпей. 
ероятны боли ревматичес- 
или невралгического ха- 
актера. 
Пейте достаточное количе- 
„ство жидкостей, не допускайте 
запоров. 
`’ Не рекомендуется назна- 
ать на этот день операции на 
зубах, костях, печени, селезен- 
©, поджелудочной железе и на 
любых опухолях. 


17 июня. Уязвимы крове- 
осная система, глаза, ноги. Не 
кодите долго пешком, не будь- 

е целый день на ногах. Опера- 
ии на нижних конечностях не- 
желательны. 
Возможна общая слабость в 
области половых органов. 
Старайтесь не волноваться 
о мелочам — ваша нервная 
истема сегодня особенно на- 
ряжена. Вечером обязательно 
устройте себе отдых. 

Противопоказаны воздуш- 

ые ванны. 


18 июня. Неблагоприят- 
ая для самочувствия ночь, 
особенно с 2.00 до 4.00. 


19 июня. Неблагопри- 
ятный для самочувствия 
цень, особенно с 11.00 до 
6.00. Резко снижается имму- 
итет к инфекционным и вос- 
алительным заболеваниям, 
рсобенноудетей(ветрянаяоспа, 
орь, псориаз, фурункулез и 
-п-) Нервные расстройства 
огул стать причиной кошмар- 
ных сновидений, судорог ниж- 
их конечностей. 
Неперегружайте печень! Же- 
ательно пить больше жидко- 
стей (кому это, разумеется, не 
противопоказано), 


20 июня. Действительны 
комендации двух предыду- 
хдней. Крометого, ослабле- 
л почки, пищеварительная и 
имфатическая системы. 
ельзя трогать бородавки - 
ествует опасность сепсиса 
ения крови). 

ня. Неблагоприят- 
я самочувствия 
особенно с 18.00 до 
зможны проявления 
заболеваний, рез- 


За рубежом 


Жизнь – 
без ингалятора! 

Миллионы люлей, ‘стралаю- 
ших от бронхиальной астмы, 
скоро получат возможность 
жить полноценно. Такой шанс 
им поларит новая вакцина, ко- 
торая получена группой анг- 
лийских исслелователей. 

Специалисты рассчитывают, 
что вакцина эта станет лоступ- 
ной в течение ближайших пяти 
лет и карлинально изменит 
жизньнеменеетрех миллионов 
человек. 

Лекарство постепенно 
уменьшает чувствительность 
иммунной системы к различ- 
ным факторам, вызывающим 
аллергическую реакцию. В пер- 
спективе ученые надеются пол- 
ностью “отключить” механизм 
астмы. 


трое суток квас готов. 


Слабое звено 
службы здоровья 
Хотелось бы, чтобы меня поняли правильно: я 

вовсе не о возврате к прошлому. Отнюль! Но очевил- 
но же, что мы с водой умудрились выплеснуть мла- 
денца, пишет И.Краснопольская в “Российской газе- 
Те”. Мыутрачиваем (илиуже утратили?) профилакти- 
ческое направление в охране здоровья: И растет 
смертность срели трудоспособного населения, рас- 
тет число поздно выявленных недугов, на первый 
план выходят хронические заболевания, потому как 
поликлиники, их специалисты перестали “отлавли- 
вать” острые процессы. Ушли (тоже за неналобнос- 
тью?) стационары на дому. Если:бы сегодня Хиллари 
Клинтон взлумала реформировать здравоохранение 


Лечебный квас 


Хорошо промытые мололые побеги крапи- 
вы лвудомной (длиной не более 15 см) измель- 
Чите и заполните ими половину 3-литрового 
баллона, Всыпьте 2 ст. ложки сахара, залейте 
‘кипяченой (водой, остывшей до комнатной 
температуры. Горлышко банки обвяжите мар- 
лей и поставьте в темное место. Обычно через 


США, она не стала бы брать нац 
няшнюю модель, А вот та, кото 
весьма интересовала жену прези 
Как только поликлиники перестали быт 
основным звеном службы здоровья, 
крыли свои двери всяческие велом 
ные лечебницы. Лечись где угодно! Н 
деньги. Денег нет? Помните, как говор 
незабвенный вождь? Нет человека =н 
проблемы. Нет денег - нет здоровья... 

Неприемлемая в гуманном, демократӣ 
ческом обшестве позиция! 

Между прочим, в благополучной, капи- 
талистической Великобритании на долю 
платного здравоохранения прихолится не 
более 10 %. 

Точно так и в других европейских стра- 
нах. И пациенты отдают предпочтение госу- 
дарственным, а не платным учрежлениям. 

Постоянно говорится о том, что все 
белы от плохого финансирования мели- 
цинских учреждений, от того, что не сра- к 
батывает система обязательного мелицин- 5: 
ского страхования, что хорошие специа- 
листы бегут из поликлиник, потому как 
есть возможность зарабатывать большие 
деньги в коммерческих структурах. Мно- 
гие беды. Ноневсе. Все-такирискну утвер- 
ждать, чтоесли бы стехжеполиклиникбыл 
настояший спрос, то, как знать, может, 
слабое звено службы здоровья снова ста- 
ло бы сильным. 
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Как работает препарат? Па- поверхности кожи выделяется 6 

циентам делают инъекции ми- небольшое количество ткане- — 18. 

нимальной лозы вешества, ко- вой жилкости. Анализ солер- | 18. 

торое вызывает у них аллерги- жания в ней сахара лает воз- _ а 

ческую реакцию. И это стиму- можность судить не только о ^ 21: 

лирует работу иммунной сис- наличии или отсутствии лиабе- | 23 

темы, дает организму мошный та, но и о тенденциях в состо 0 831 

толчок кзадействованию есте- нии здоровья пациента. Е 01. 

ственных защитных сил. Таким образом отпадает не». 024 

обхолимость славать болезнен: › обл 

Новая диагностика ные анализы крови, а это неко- 02" 

диабета торым больным приходится ле- 03: 
Метол “бескровного” лиагно- 


лать по нескольку раз в сутки. 
“Тошиба” рассчитывает на 
большой успех нового прибо- и 
ра. Вельвмиреотлиабета стр 
лают около 170 млн человек. 5 
2030 г. их число, по прогнозам _ 
врачей, возрастет ло 370 млн. 
человек! га 
Интересно, а когла же 
десный японский прибо 
нет доступным лля росси: 


стирования этого тяжелого забо- 
левания разработали японские 
компании “Тошиба” и“Сисмекс”. 

Созланное ими устройство 
прелставляет собой неболь- 
шую коробочку, которая наде= 
вается на запястье полобно 
наручным часам. Оно посыла- 
ет слабый электрический им- 
пульс, в результате чего на 


Напиток не только богат поли 
нами, хорошо утоляет жажду, _ 
бенно полезен при атерос 
матизме, геморрое, и. 
0 
те, диабете, а также как 
ное средство (необходи! 
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ня 


8:00, 02 00 Новости 


фильм “ФРОНТ БЕЗ 
1 серия 


етектив “Теорема Фер- 
пователей" 


ествия натуралиста 
нер 


Док, сериал "Живая приро- 


БШая стирка 
Шутка за шуткой 
и меня 


ет вд 


ОК:ФИЛЬМ “Личная жизнь 
пины Терешковой" 

100 Теория невероятности 

030 Формула власти 

Апология 

Сериал "ТЫСЯЧЕЛЕТИЕ" 


Россия № 


0845 Худфильм "С НОВЫМ ГО- 
ДОМ!" 


10:30, 13.15, 16.45 "Экспертиза" 
410.35, 17.20, 19.50, 04.50 Дежурная 
часть 


"00, 14.00, 17.00,20.00,23.00,05.00 


"200 Короткое замыкание 
0/Вести недели 


5 Честный детектив 

0, 01.45 Дорожный патруль 

5 Вести-спорт 

8.20, 20:30 Вести-Москва 

8:50 Сериал "КОМИССАР РЕКС” 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
20.55 Сериал "ГЛАВНЫЕ РОЛИ" 
21.55 Сериал "МАРШ ТУРЕЦКОГО” 
23.20 Худ.фильм: "КОМАНДИР 
ВЗВОДА”. 

01.20 Футбол России 

02.00’ Для Москвы и’ Московской 
области канал заканчивает веща- 
® _вниев200 

— 02.00 Худ.фильм "РАСПЛАТА" 

_ 03.50 Канал "Евроньюс" 


00 Утро на НТВ 
Сериал "КЛАН СОПРАНО" 


ериал "КУРОРТНЫЙ РО- 


пов 


Ческим 
0 07.25, 07:501081 


08.30, 1 


Обществом" 


А Мультфильмы 
3,30 ТВ-Кл 


45 Медицинское о 
19.05 Худ фильм 


к 15 Наши Песни 
00, 02.20 ТУ 
СЭндо" < Сериал МАЙАМИ 


1 
с 


т Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 


бозрение 
"ДОРОГА" 


5. 
х0 19.00 Служба Личных Ново= 


16.00 Сериал "НА Т 
0" 8р КРАЮ ВСЕЛЕН 


17.00, 20.00, 23.35 Окна 
ти 0 1 т Бремя денег 

“99, 29.05 Москва; ин 
применению Ко 


21.00 Худ:фильм "СКИППИ” 
00:35 Империя страсти 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18.00,02:00 Ново- 
сти 

09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.05 Сериал "СЕРДЦА ТРЕХ" 
11.05 Шутка за шуткой 

11.35 Мультфильм 

12.15 Худ:фильм"ФРОНТБЕЗ ФЛАН- 
ГОВ”, 2 серия 

14:00 Теория невероятности 

14.30 Формула власти 

15:20: Док. сериал "Дикие штучки" 
16.00 Сериал "ФАТАЛИСТЫ" 
17.00 Большая стирка 

18:30 Док.фильм "Гренада Михаила 
Светлова" 

20.00 Основной инстинкт 
21.00,23.30 Время _ 

21.40 Сериал "ПЯТЫЙ УГОЛ" 
22.45 Док.фильм "Личная жизнь 
Валентины Терешковой“ 

00:00:На футболе 

00.30 Русский экстрим 

01.00 Апология 

02.15 Сериал’ "ТЫСЯЧЕЛЕТИЕ" 


Россия \ 


05.45 Для Москвы и Московской 
области канал начинает вещание в 


700 

05:45 Доброе утро, Россия ) 
00, 15:00, 17:00,19.00;00:25 0845,20.55 Сериал "ГЛАВНЫЕРОЛИ' 
09.40, 21:55 Сериал "МАРШ ТУРЕЦ- 
кого" 

10:40; 17.20, 19.50, 04:50 Дежурная 


часть 
11.00, 14:00; 17:00, 20.00, 23,00, 05.00 


011.55 1230, 


Вести 

11.20 Короткое замыкание · С 
12:20 Сериал "МЯТЕЖ НА "БАУНТИ 
13:15 Экспертиза Ч 

13.30 Колоссальное хозяйство 
13:45, 18:20, 20:30 Вести-Москва 


ал "УЛИЦЫ РАЗ- © 
14.20 Что хочет женщ З 
15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА 


ОБОЙЩИКИ" НА: 
ой Ж 16:10 Всероссийский конкурс Мой 
БОЛЬШОМ дом. Мой город, Моя страна", | часть 
$ 17.50, 02.00 Дорожный патруль 
к. 18.05. Вести-спорт 2 
18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 


у и Т- 
23.20 Худфильм "ВОПРОСЫ И 0 


г розыск! 


02.15 Сериал "СЕТЬ" 


03.05 Сериал " ИВС 
В Я 
03,55 Канал "ИВС ВУСТЕР 


06:00 Утро на НТВ 


10.00, 12.00, 15.00 
р 117:00/19:00,00:25 


0:20 Погода на Завт 

10:25 Внимание; И 

1.10 Растительная ЖИЗНЬ 

12,30 Страна советов 

И Сериал "КУРОРТНЫЙ ро 


4.45 Криминал ? 
15:85 Принцип "Домино" 
7.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
8.25 Док, сериал "Преступление и 
1025 09150 

^5) 9.15 Сериал "УЛИЦЫ РАЗ- 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ" В 
22.00 Страна и мир 
22.30 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 


00,50 Гордон 
01.50 Сериал "ДОКТОР" 


06.00, 09.00 Док, сериал “Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 
07.00,07.25,07.50,08.10, 12.10, 12.30, 
12:50. Мультфильмы 

08.30 Мамина школа 

10.05 Худ.фильм “СКИППИ” 

13.15 Наши песни 

13.30 ТВ-клуб З 
14.00, 02.20 Сериал “МАЙАМИ 
СЭНДС" 

15:00, 19.00 Служба Личных Ново- 
стей 

15,30 Сериал “ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ" 


НОЙ 

17.00, 20:00, 23.35 Окна 

18.00, 01.25 Запретная зона 

19.30, 23.05 Москва: инструкция по 
применению 90, 

21.00 Худ.фильм “ТАЙНЫЙ БРАК” 
00:40 Империя страсти 


’ Среда, 
7-18 июня _ 


7 


06:00 Доброе утро 

09:00, 12.00, 15.00, 18:00, 02.00 Но- 
ВОСТИ 

09,15, 19:00 Сериал "ЗЕМЛЯЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10:05 Сериал "СЕРДЦА ТРЕХ" 
11:05 Док.фильм "Гренада Миха= 
ила Светлова” 

11.35 Мультфильм 

12,15 Худ.фильм "ФРОНТ ЗА ЛИ- 
НИЕЙ ФРОНТА", 1 серия 

14.00 Русский экстрим 

14.30: Док, Фильм "Тайна бесомер- 
ТИЯ А 
15:20 Док. сериал "Дикие штучки 
15,55 ое "ФАТАЛИСТЫ", 2 
серия 

17.00 Большая стирка 

18,30 Смехопанорама 

20.00 Е звено 

21.00, 23,30. Время . х 
21.40 Сериал "ПЯТЫЙ УГОЛ 
22.45 Док, фильм "Агент, которому 


16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
= 3" 


08.45, 20.45 Сериал" 7 
ЦИК" ^ “Мал "ДАЛЬНОБОЙ- 


ОАА . 
'00. Подводный у 
арена ИМ Андрея М 
00:30 Сканер 

01.00 Апология 


02.15 Сериал "ТЫСЯЧЕЛЕТИЕ" 


Россия № | 
05.45 Доброе утро, Россия . 
О Сев ИЗНЫЕРОТИ" 0901 
140,21, 7 Ст 
кого“ ериал МАРШ ТУРЕЦ- 


10,40 Дежурная часть 

11.00, 14.00, 17.00, 20.00,23,00, 05,00 
Вести 

11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал "МЯТЕЖ НА "БАУНТИ" 
13.15 Экспертиза 


Мультфильм 
1215 Худ фильм "ФРОНТ ЗАЛИ 
ЕЙ ФРОНТА", 2 серия 


т Моз ый Повар й мир Андрея 

:45, 20,30 Вести-Москва М т 

т А0 хочет женщина и г. Тисе п 
"10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 15:20 Док. сериал "Дикие штучк 

16.10 Всероссийский конкурс "Мой 15:99. Худ: Фильм "ФАТАЛИСТ 

дом, Мой город. Моя страна”, 2 БШ а 

часть 7 

17.20 Футбол. Чемпионат России. а нои и 

"Динамо" (Москва) = "Черноморец" 21.00 23 Б 

(Новороссийск) 2140. Ё Бана Угол" 

19.05 Сериал "КОМИССАР! РЕКС" ИЕ Сериал 

20.50 Спокойной ночи, малыши! 2.45 Человеки закон 


00:00 Крылья: высший пилотаж — 
00,30 Гении и злодеи у 
01.00 Апология 


23.20 Худ.фильм "СНАЙПЕР" 
01.25 Дорожный патруль 
01.40 Сериал "СЕТЬ" 


0230 Сериал "ДЖИВС И ВУСТЕР” 0215 Сериал "ТЫСЯЧЕЛЕТИЕ" 
03.20 Канал "Евроньюс" Россия" 

] 05.45 Доброе утро, Россия 
Е 08.45.20 55 Сериал "ГЛАВНЫЕРОЛИ" 


09.40, 21.55 Сериал "МАРШ ТУРЕЦ- 
КОГО" 


08.45, 20,45 Сериал "ДАЛЬНОБОЙ- 
ИМ 1040, 17.0, 1950, 04.50 Дежурная 


10,00, 12.00, 15.00, 17.00, 19.00, 00:25 


Сегодня часть | 
10:20 Погода на завтра 00 11.00,20.00,23.00,05.00 6 
Ше Дс оа Преступление и 1120 Коротое змыане | 
11:00 Кулинарный поединок и Си МЯТЕЖ НА "БАУНТИ. 

12:30 Страна советов А В о 

0 Сериал "КУРОРТНЫЙ Р0- 56 1820 20:30 Вести-Москва 

15.35 Принцип "Домино" =) ПО хочет женщина И 

17:30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 1840С9риёл ОЕ ВОК 

18.25 Чистосердечное признание - 10 Всероссийский конкурс 


19,35, 23,15 “ериал "УЛИЦЫ РАЗ- 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ" 

22.00 Страна и мир 

22.30 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 

00.50 Гордон 

01.50 Сериал "ДОКТОР" 


дом. Мой город. Моя страна“, 3 
часть У 


17.50, 01.55 Дорожный патруль 
18.05 Вести-спорт 

18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23.20 Худ.фильм “ВИНОВЕН ПО. 


ПОДОЗРЕНИЮ? 
01.25 синен 
л 02.15 Сериал "СЕТЬ" 

06.00; 09.00 Док. сериал “Путеше- > = 
ствия с Национальным Географи- и а ДЖИВС И ВУСТЕР 
ческим Обществом” 3 - Евроньюс 1 
07:00,07.25,07.50,08.10,12.10,12.30, ІНТЕ} . 
12.50 Мультфильмы 0600 Уго на НТВ 
08,30 Ваше здоровье д рр Е 
08.45, 13:30 В аи Шана Сериал "ДАЛЬНОБОЙ- ў 
10.05 Худфильм “ С : р , 
13.15 Наши песни 1009, 12.00,15.00,17.00,19.00,00.25 ЭЕ 


"З иаа зара 
.20 Погода на зав 
10.25 Чистосердечно 
11.00 


14.00, 02,30 Сериал “МАЙАМИ 
СЭНДО 

15,00, 19:00 Служба Личных Ново- 
стей 

15.30. Фигли-Мигли 

16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 3: 

17:00, 20.00, 23.45 Окна 

18.00, 01.30 Бремя денег ) 
19.30, 23,15 Москва: инструкция по. 
применению. Кг 
2100 Худфильм “НАКОНЕЦ ПОД 
ВЕНЕЦ” 

00.45 Империя 


ЕЁ. 


23.00 Встреча В.В, Путина с участ- 
никами конкурса "Мой дом. Мой 
город, Моя страна" 

23.45 Худ фильм "ОНИ ЖИВЫ" 

З 01.50 Горячая десятка 

(Док сериал “Путеше- 02.50 Сериал "СЕТЬ" 
Национальным Географи- 03.45 Сериал "ДЖИВС И ВУСТЕР" 


Оществом ‚ 04.30 Канал "Евроньюс" 
.25,07.50, 08.10, 12.30, 12.50 
ЛЬМЫ 


06.00 Утро на НТВ Й 
“НАКОНЕЦ ПОД 08.45 Сериал "ДАЛЬНОБОЙЩИКИ" 
| 10.00, 12.00, 15.00;17:00, 19.00 Сегод- 
13.15 Наши песни 3 
в Сериал “МАЙАМИ 


15.00, 19.00 СлужбаЛичныхНовостей 11.15 Без рецепта 

15.30 Фигли-Мигли 12.30 Страна советов 

16.00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 13.30 Сериал "КУРОРТНЫЙ РОМАН" 
НОЙ - 3" 15,35 Принцип "Домино" 

17.00, 20,00, 23.30 Окна 17,30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18.00, 01.15 Запретная зона. 18,25 Кома 

19,30, 23.00 Москва: инструкция по. 19.35 Свобода слова е 
применению 20:55 Худ.фильм "ОГНЕННЫЙ ЛИС" 
21.00 Худфильм “КЕВИН И ПЕРРИ 23.25 Профессиональный бокс: Заб 
УДЕЛЫВАЮТ ВСЕХ” Джуда против Джуниора Виттера 
00,30 Империя страсти (00,30 Худ.фильм "ЛОВЕЦ СОЛНЦА" 


‚н 
Пятница, 


НЯ 
10,20 Погода на завтра 
10.25 Совершенно секретно 


06.00, 09100 Док, сериал “Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 

07.00,07.25, 07.50,08.10,12.05, 12.30, 


Я 12.50 Мультфильмы 

08,30 Русская усадьба 
06.00 Доброе утро 10:05 Худфильм “КЕВИН. И ПЕРРИ 
09.00, 12.00, 15.00,18.00,02.00Ново- УДЕЛЫВАЮТ ВСЕХ" 


СТИ 13.15 Наши песни 

09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 13.30 ТВ-клуб 7 

ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 14.00, 03.00 Сериал “МАЙАМИ 
10.10 Сериал "СЕРДЦА ТРЕХ" СЭНДС" 


11.10 Сами с усами 
11.40 Сериал "ТВИНИСЫ" 
97 12.15 Худ.фильм "ФРОНТ В ТЫЛУ 
о, ВРАГА", 1 серия 
т 13.40 Непутевые заметки 
м 14:00 Крылья: высший пилотаж 
5 14.30 Гении и злодеи 19,30, 23:45 Москва: инструкция по 
15.20 Док. сериал “Дикие штучки" применению 
15.50 Худфильм "ФАТАЛИСТЫ", 4 21.00 Худ.фильм “КТО Я?" 
серия’ 01.15 Империя страсти 
17.00 Большая стирка 
` 18.30 Докфильм "Владимир Этуш" 
20:00 Кто хочет стать миллионером? 
_ 21.00,23.30 Время _ 
40 Сериал "ПЯТЫЙ УГОЛ" 
тие ХХ\У Московского 
ого кинофестиваля 


15.00, 19.00 Служба Личных Новостей 
15:30. Фигли-Мигли 

16:00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 3" 

17.00,20,00, 00.15 Окна 

18.00, 02.00 Бремя денег 


Суббота, 


21 июня 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10,05 Сериал "СЕРДЦА ТРЕХ" 
11.05 Док,фильм "Владимир Этуш" 
11,35 Мультфильм 


_ 00.30 История Московского кино- 


Сериал "ТЫСЯЧЕЛЕТИЕ" 


а 


Доброе уто, Россия 12. "ФРОНТ р 
485 Сериал ГЛАВНЫЕ РОЛИ" Бао лын ФРОНТ В ТЫЛУ 
;40 20:55 Сериал "МАРШ ТУРЕЦ- 14.00 Путешествия натуралиста 


14.30 Идолы 

15.20 Худ.фильм "ВТОРЖЕНИЕ" 

17.00 Большая стирка 

) 8:30 Док, детектив "Семья душегу- 
ов" 

19.50 Поле чудес 

21.00 Время 

121.30 Творческий вечер Александра 
СЯ фильм "КАЗИНО" 

Ет уд. 

уд.фильм “ВОСКРЕСНАЯ 


ПРОГРАММА ТВ 


09.05 Сериал "МАРЕ ТУРЕЦКОГО" 
11.00, 14.00, 17.00,20,00,05.00 Вести 


применению 
1 1.20 Сериал "ПУАРО АГАТЫ КРИ- 21.00 Худ.фильм "ЧЕЛОВЕК С ДОЖ 
СТИ ДЕМ В БОТИНКАХ" 
13.15 Клуб сенаторов 00,45 Империя страсти 
14,20 Моя семья 


15,15 Комната смеха 

16.15 Синемания 

16.45 Экспертиза 

17.20 Сам себе режиссер 

18,20, 20,30 Вести-Москва 

18.50’ Аншлаг 

19,50 Дежурная часть 

20,50 Спокойной ночи, малыши! 
20.55 Худ.фильм "ВХОД ЧЕРЕЗ 


Воскресенье, 
22 июня 


06,00, 07.00, 10:00, 14.00 Новости 
06.10, 07.10 Худ.фильм "РАЗВЕД- 


ОКНО ЧИКИ" (с продолжением) 
23,80 Худфильм "ЖИЗНЬ ЭТОГО 07,50 Сериал "ТВИНИСЫ" 
ПАРНЯ" 08,10 Служу Отчизне! 


08,35, 16,35 Ералаш 

08,50, 13.35 Мультфильмы 

09,10 В мире животных 

10,10 Непутевые заметки 

10,30 Пока все дома 

11,05 Дог-шоу 

11,50 Док, сериал "Тайны забытых 
побед” 

12.20 Клуб путешественников 
13,05 Умницы и умники 

14.20 Властелин вкуса 

15,10. Док, фильм "Шаолинь: путь 
воина" 

15.55 Большие родители 

17.00 Док, сериал "Живая природа" 
18:00 Времена 

19,10 Худ.фильм "ПЕРЕД РАССВЕ- 
ТОМ” 


01.45 Дорожный патруль 
02.05 Сериал "КЛОУН" 
02,55 Канал "Евроньюс" 


В) 

06.00 Утро на НТВ 

08,55 Совершенно секретно 

0,00, 12.00, 15,00, 17.00 Сегодня 
0,20 Погода`на завтра 

0.25 Кома 

11,00 Кулинарный поединок 

1.55 Спорт-лото "6 из 49" 

12,30 Страна советов 

3.30 Худ.фильм "СЛУЧАЙ В КВАД- 
РАТЕ 36-80" 

5,35 Принцип "Домино" 

17.30 Худ.фильм "БОЛЬШАЯ НЯНЯ 
= 2" 


20.50 Театр кукол 

21.20 Худ.фильм "СКАЛА" 

23,50 Профессилнальный бокс: Ви- 
талий Кличко против Росса Пьюри- 
ТИ 

00.50 ДневникХХУ Московского меж- 
дународного кинофестиваля 
01.00 Худ.фильм "ОСТОРОЖНО, 


19.00 Док, сериал "Новейшая истот 

рия" 

19,50 Сериал "АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- 

НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ" 

21.00 Личный вклад 

22:00 Худ.фильм "ФАКТОР ХОЛО- 
д" 


00.05 Все сразу! 


40Хуп Фильм" НИКЛЕДИ ЗАЛОЖНИК: 
ОИ ИУ - 02.45 Реальная музыка 
Россия № 


06,00, 09:00 Док, сериал “Путеше- 
ствия:с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 


07.30: Мультфильм 
08.20 Русское лото 
09.05 ТВ Бинго-шоу 


07:00,07.25,07,50,08.10,12.50 Муль- 09,35 Неделя в городе 
тфильмы 10.15 Утренняя почта 
08,30, 13,30 ТВ-Клуб 10.45 Городок 


0:05 Худ.фильм “КТО Я?" 
13,15 Наши песни 2 
4:00, 02.25 Сериал "МАЙАМИ 


11.20 Худ.фильм "МАТРОС С %К0- 
МЕТЫ" 


13.10 Парламентский час 


СЭНДС” 14.00, 05.00 Вести 
15.00, 19:00 Служба Личных Ново- 14.20 Вокруг света 
стей 15,20 Концерт Дмитрия Хворостов- 


15,30 Фигли-Мигли 
16,00 Сериал “НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 3" 


17.00, 20:00;.23.45 Окна 
18,00, 01,30 Запретная зона 


ского "Военные песни" 


16.15 Док.фильм "Долгий, долгий 
день" 


17.00 Праздничный концерт, посвя= 
щенный 90-летию Никиты Бого- 


ВНИМАНИЕ! 555: 


_ ден: неи 


На 48 страницах Вы сможете найти; и 


церковный календарь астрологически 
и именины, дамские хит и КИЙ 


календарь на каждый месяц и м 


«11 


19.30, 23.15 Москва: инструкция по стс 


ОБЪЯВЛЕНА подписка нА Я $] 
ЫЙ ДОМАШНИЙ К 


18, 


- ВОЗ 


ел 

10 Худфил 
РО н и 
23.30 ХудФильм. 
СТВА" 


02.15 Мир на грани | 
02.50 Сериал "СЕМЬ Д 
03,40 Канал "Евроньюс" 


06,20 Худ:фильм "ИНСПЕКТ 
07,35 Полундра! =: 
08.00, 12.00, 16,00 Сегодня 
08.10, 11,55 Погода на завтра — 
08,15 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
09.00 Без рецелта 
09,30 Шар удачи 
10.00 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА” 
10:55 Песни войны а 
11.15 Растительная жизнь 

11.50 Играем в "Кено" 

12.10 Влияние 2 

13,00 Худ. фильм: "ОТРЯД" 

14,55 Вкусные истории 

15.05 Своя игра 

16,20 Док, сериал "Экстремальный 

контакт" 

16.50 Женский взгляд Си 

17.25 Худ.фильм "РИСК БЕЗ КОН- 

ТРАКТА" Е: 

1 Док.фильм "Если завтра вой- 

на?" Е 

19,50 Сериал "АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- 

НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ" 

21.00 Намедни . 

22.30 Худ.фильм "ОТРЯД 10 ИЗ 

НАВАРОНА" 

01.50 Сериал "КЛАН СОПРАНО? 


07.00, 15.50, 19.00 Шоу Бенни Хилла 
07,35, 11.35 Москва; инструкция по 
применению 

08.00, 14.50 Слава за ми 

08,50, 14,25, 19,30 Фигли-Мигли 3 

09.15 Сериал “КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- | | 
ТЫ” 


09.40 Мультфильм ей 
10.00 Док, сериал “Завтрак с “Дис | 
кавери" Еу 
11.05 Док, сериал°Неизвестная П 
нета" ИЕ 
12.10 Худ фильм "ЧЕЛОВЕКС ДОЖ-_ 
ДЕМ В БОТИНКАХ" уа 
16.25, 01.15 Микс файт, 


1700,01 45 Титаны рестлинган 
18.00 Бремя денег ~ Е 
20.00 Запретная зона ~ 
21.00 Худ.фильм “ЗЕМЛЯ” 
НОЛЬ” 2 


25.00 Худ.фильм УБЕЙ 


ое, некогла, Такая ЖИЗНЬ, 
таешь не только “на ра- т 
НОИ после работы”, лома, 
ром, И даже больше, чем “на 
те”. К телевизору выхожу к 
сам - посмотреть “Сеголня” 
ТВ. Этотканал выбрал исклю- 
БНО потому, что время са- 
удобное; показывали бы в это 
мя “Вести”, смотрел бы “Вес- 
и, всеравно. По моим наблюде- 
ниям, все каналы в последних из- 
стиях показывают олни и те же 
бытия, вилимо, по-разному 
омментируя их. 
Видимо, - потому что не при- 
ушиваюсь, неинтересно мне, 
то телевизионные люли говорят 
о событиях, эти люли мне неинте- 
есны, неприятны. Все они актер- 
зки неестественны, леланны, иэто 
Одно отбивает охоту просто слу- 
шать, глядеть на них. 

Чтобы быть совсем понятным, 
скажу, что прилипаю к “ящику”, 
когла в нем Виктор Петрович Ас- 
тафьев, Тур Хейерлал, поющая 
Лилия Русланова. Шарствие им 
небесное, и спасибо ТВ, что со- 
храняет им жизнь. Лаже затрул- 
НЯЮСЬ перелать это чувство: вот 
° прекрасный, совершенный чело- 

®° век, которого слушаешь с комом 
в горле от восторга и благодарно- 
сти за его простоту и значитель- 
ность. 

А Сорокина, Меньшова, Кисе- 
левс Киселевой, Познер с Шусте- 
ом... Увольте. 


н” 


стей, 


= Если у вас во дворе курица петухом поет - 
к 206ру. Курине необходимо отрубить голо- 
и бросить через порог, приговаривая: 
ю голову не пой, курица, петухом”. 

обака воет к пожару - морлой вверх, к 
нику - вниз, а к своей смерти - сидя 


тели купаться в волоемах, запомни- 
‚ опасное время для купания - в 
в полночь: можно утонуть. 

с водились деньги, на Чистый 


стообразно. 
икота - необходимо 


мутным потоко 


И за режим реального 
времени 11 сентября 2001 
года спасибо ТВ. Кинохро- 
ника тоже вещь, но все-таки 
кормит она раз уже съелен- 
ным. А Петр Марченко, с Аве бы серии подлинней, ну, 
красной кофейной кружкой 
врукевживую переволяший 
с английского пояснения к 
картинке, на которой в эти 
минуты, сейчас “Аль-Каида” 
бросает “боинги” со свои- 
ми камикадзе и несчастны- 
ми пассажирами на безза- 
шитные небоскребы нью- 
йоркского Торгового цент- 
ра, - это реабилитация тысяч 
часов“Итогов”, “Полробно- 
“Намедни”, Элварла 
Радзинского, 
Якубовича ит.п. 


Советует знахарь 


‘пищей - хозяина вши заедят, 


тес 


ему я Не смотрю телевизор ~ 


Алло!!! 


т Телевидени 
сделайте хоть тоноу ре 
м новостей! 


И второе, начто не жалко 
времени, -любимоекино. Шо- 
чти праздником стали десять 
серий “Илиота”. Почти, - по- 
тому что затянуто, конечно. 


четыретакие. Ато даже Евге- 
нию Миронову уже нечего 
думать и играть. 

Но когла в какую-то се- 
рию вторглась наглая рекла- 
ма снарезкой из калров бли- 
жайших ТВ-программ: Кир- 
коров, Дибров, Хрюша, Ми- 
халков, Андреева, Янковский 
и прочая, и прочая, - тошнот- 
ная оторопь взяла. Госполи, 
да что они, нарочно такие". 
Нет, пусть “Илиот” и в десяти 
сериях будет. 


В.СЕРГЕЕВ 


Галкина, 


® Когда режете хлеб, то нельзя его класть 
надрезанным боком к стене, потому что люди 
булут отворачиваться от хозяина. 

ө Нельзялаватьлюлям хлебчерез порог-сам 
можешь обеднеть. 

ө Когла ешь хлеб и хочешь его посолить, 
слелай это рукой, взяв соль из солонки. Не 
нужно тыкать хлеб в солонку - может потом не 
быть хлеба. 

ә На пороге лома нельзя ничего рубать - 
этим вы навредите своей скотине. 

• Нельзя топтать ногами свои волосы - голо- 
ва будет болеть. 

• Когла у вас сидит гуска на яйцах, возле 
гнезда нельзя ничем стучать - гусят не будет. 

® Если ласточки покилают какую-либо мес- 
тность, то слелует жлать мора людей. 

• Если вы услышали, как кукует кукушка - 
значит, можно купаться. 

'• Собаку и кошку нельзя кормить соленой 


м 


рящего куста и зате 
свои Десять запове, 

тырь имел славу нерядое 
даже в таком “колле 
Зосима выделялся свято 

Как-то к нему пришел че 
век, отрекомендовавшийсяр 
бойником. Его задавила | 
весть, мечталось замолит 
хи, скинуть с души смерт 
тяжесть. Зосима постриг е 
в иноки. 15 

Некоторое время бывший 
разбойник так и жил на Синае. 
Но скоро Зосима смекнул, что у 
монастыря могут быть кр 
ные неприятности. Сказалон 
этом прямо. У 

- Ни князь, ни ограбленные || 
люди этого тебе не забыли. Мо- 
гут явиться сюда, пострадает 
обитель. Давай-ка, знаешь, пе- 
реберись от греха в другое 
место! 

Бывшего разбойника пере- 
правили в отдаленный незна- 
менитый монастырь. Беспокой- 
ноеделорассосалось. 

Девять лет прошло. Зосима 
слышал об этом своем “крест- 
нике”, что тот освоился с Псал- 
тырью, вообще монашествует 
отлично. Как вдруг на десятом 
году монашества бывший раз- 
бойник явился перед удивлен- 
ным отцом-аввой. 

- Нету моей душе покоя, - 
сказал он обреченно. - Стоит 
передо мной ребенок один: “За 
что ты меня убил?” И во сне 
спрашивает, и наяву. Минуты 
не бывает, чтоб я его голоса не 
слыхал!.. Отче святый, скажи, 
цело ли мое мирское платье? 
Когда ты меня постригал, я ски- 
нул одежонку, что была на мне, 
- куда ты дел ее?.. Переоденусь 
обратно, пойду в то место, где 
злодейство совершил: Явно ведь 
нетумне прощения, если столько 
годов этодитя передо мной. Надо |. 
казнь принимать. $ 
Переоделся монах опять 
рянином, испросил у взво 
ванного Зосима благослове! 
и пошел за своей судьбой. 
слухам, отрубили е 


н. Скоро ожидается 
| име денег. Уделите 
мание своим пожилым 
телям. 
Телец. Появится шанс 
Значительно увеличить 
Доходы - воспользуйтесь им. 
Близнецы. Заметно ожи- 
к вится финансовая сфера – 
м. могут возвратиться старые 
долги или ‹заблудившиеся» 
где-то деньги. 

Рак. Множество бытовых 

и семейных проблем! Потре- 
буется немало средств, вре- 
мени и нервов... 

Лев. Вы сможете покрыть 
все свои расходы. Вникайте 
в проблемы близких, щедро 
им помогайте. 

Дева. Личная жизнь - на 
втором плане. Объясните 
близким свою занятость, это 
избавит вас от ненужных не- 
доразумений. 

Весы. Возможнысложные 
финансовые операции - воз- 
врат старых долгов и расчет 
по собственным долговым 
обязательствам. 

Скорпион. Могут дать 
знать о себе хронические за- 
болевания. Женщинамне по- 
мешает обратиться кхороше- 

‚ мукосметологу. 

Стрелец. Несмотрянавы- 
сокий эмоциональный накал 
и беспокойства этой недели, 
найдите время хотя бы для 
полноценного сна. 

Козерог. Остерегайтесь 
интриг, но помните: не все 
настроены к вам враждебно. 

 Еслӣ кто-то предложит по- 
ощь, ее стоит принять. 

Водолей. Дела медлен- 
но верно сдвигаются с 


поступление денег. 
ы. Можно попасть в 


аа дала, 


и 

и 

Конкурс “Истории из конвертов 

Юная горожанка Вика 
Вике один гол и олинналиать месяцев, Она впе 
В село из горола. Увидела воробья - он'качался Н 
= Птичка! Ты кула забралась?! Упадёшь! 
Потом она увилела курицу, 

глиной, и спросила маму: 


- А почему эта курочка в грязном платьице? 


Прислала Александра Дмитриевна ЕРЁМИНА 


ст-ца Успенская, Краснодарский край 
Приз: Татьяна Реброва,“Кровинка”, стихи, 
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газета оля СЕМЬИ 
Читатели “Копилки” знают, что нашугазетувыпускает 
Излательский лом “Крестьянин”. Сейчасу него - восемь 


еженелельников! 

ДАружную семью возглавляет наш “батька” - “Крестья- 
нин“. Без преувеличения - это газета для всей семьи, 
защитник, лруг и собеселник. 


Сами за себя говорят полюбившиеся читателям руб- | 


рики: “Сами управимся”, “Болевые точки” 
са”, “Кому на Руси жить хорошо" 
слелование”... 

В кажлом номере - важная и нужная информания: 

- О земле, и всем, что с ней связано - правах, законах, 
налогах, спорах, конфликтах... Бесплатный алвокат кон- 
сультирует читателя по любому вопросу. 


‚ "Ваши голо- 
‚ “Журналистское рас- 


- О хозяйстве - сал, огорол, полворье, советы умель- | 


цам - в “Твоей земле” и “Подворье”. 

- О злоровье - лечение без лекарств, каленларь злоро- 
вья на кажлый лень, советы наролных целителей - в 
“Єемейном докторе“. 

- О вкусной еле - рецепты ваши и лля вас -в “Ломашней 
хозяйке“. 

Вдобавок - летская страничка “Играйте снами“, ветре 
чи с известными люльми (“Имена”), “Спорт” 
истории“, “Тайны истории“, “Загадочный мир”, астроло- 
гический прогноз и кроссворлы. 

"Наш совет “копилочникам”: присоелиняйтеськ “Кре- 
стьянину”. Подписная цена на полуголие - от 140 ло 162 
рублей (в разных регионах цена зависит от почтовиков). 

Для жителей Ростовской области есть спенпрелложе- 
ние - полписка на “Крестьянин” без лоставки - это вам 
обойдется всего в 116 рублей 04 копейки. 

Трудновато с деньгами - полпишитесь лля начала на 
один месяц (стоимость от 23 ло 27 рублей). Уверены - 
разочарованных не будет. Времени на разлумье оста- 
лось немного - ло 25 июня. 


лстая ‹ лобля Вторая половина | Резкое движение Озеро в Карелии 


рвые приехала 
а тонкой ветке, 
- сказала Вика, 

которая вымазалась жилкой 
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автомобилей и таблица. В 


ответствующие буквы в таблиі 
или ломаной линией. 
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Чайнворд 
«Занимательная флора» 

1. Можжевельник. 2. Клещевина. 3. Ар- 
буз. 4. Земляничник. 5. Княженика. 6. 
Апельсин. 7. Нарцисс. 8. Саксаул. 9. Ли- 
шайник. 10. Кабачок. 11. Крыжовник 12. 
Кипарис. 13. Самшит. 14. Тысячелист- 
ник. 15. Кактус. 16. Смоковница. 17. Аво- 
кадо. 18. Облепиха. 19.Абрикос. 20. Стро- 
чок. 21. Киви. 22. Иссоп. 23. Подсолнеч- — 
ник. 24. Кизил. 25. Ландыш. 26. Шипов- — 
ник. 27. Клевер. 28. Ренклод. 29, Джек- А 
фрут. 30. Трилистник. 31. Кедр. 32. Родо= 
дендрон. 33. Нут. 34. Ша, ) 
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"КРЕСТ ЯНИЕ 


19 июня 2003 г. 


Она полошла к автобусной останов- 
ке, с облегчением поставила пол скамей- 
ку две тяжелые сумки. Достала платок, 

| чтобы вытереть пот со лба, и нечаянно 
выронила монетку. Всполошилась, ис- 
пуганно заглялывая под скамейку. Под- 
хваченная ее тревогой, я тоже бросилась 
искать звякнувший где-то рядом метал- 
лический кружочек. 

- Вот, бабушка, возьмите! 

- Ох, спасибо, доченька! А я уж испу- 
галась: это ж на дорогу у меня два рубля. 
Хо пенсий еше сколько дней, а денег уже 
почти нет. Аволители знаешь, какие стро- 
гие, кажлый раз слышишь: "И что это вы, 
старичьё, мотаетесь с рынка на рынок, 
олни с вас убытки!” Мотаюсь, конечно. 
'Выгалываю, гле что подешевле, чтобы 

месяш дотянуть. И внуков хочется чем- 

нибуль повкуснее накормить. Вот сегол- 

я пятница, рынок подешевле. Костей 

ла, вымя, лёгкое. С костей что-ни- 

буль срежу. ИХ - на борш. А мясо и всё 
ьное - через мясорубку, рису тула, 

т тебе и начинка. Видишь - лис- 

стные, Это мне сегодня повезло. 


ид ей придает товарный. 
МОЖНО ЭТИ ЛИСТЬЯ взять 
‚всёравно выбрасывать, 
сь, нагребла кучу. Это 


а пролавшина срезает верх-. 


ничего, что зелёные. Я их помою, кипят- 
ком облам, стебли побью молоточком. 


Потом начинку в них заверну, НИТКОЙ 
перевяжу - вот тебе и голубцы. Вкусняти- 
на! Опять же сальца взяла. Правда, нетак 
уж толстое. Посолю, вот тебе и ела. Кар- 
тошка, жаль, дорогая очень, не локупишь- 
ся, атак ссальцом очень было бы хорошо. 
А еше бы селёлочки... Но это уж совсем 
никак. Может, на праздник какой. В пос- 
ледний раз на Пасху брали... Еше вот голя- 
шечки взяла свиные - внучок любит. Да и 
купила их, считай, задаром. Так-то они по 
десять, а продавец посмотрел на меня, 
бери, говорит, по семь, я пенсионерам по 
семь отдаю. Так я аж лве штуки взяла. Вот 
такое моё сегодня везение! 

- Ая на базар в конце дня хожу, - 
прошелестела рядом беловолосаяхудень- 
кая старушка, - Много чего у них на при- 
лавках остается, там и уши, и шкурки, и 
обрезки всякие. Они мне бесплатно всё 
отдают, говорят, за холодильник дороже 
платить, Я и беру. 

Беловолосая горделиво посмотрелана 
нас: вот, мол, какая я ловкая! 

'А меня горделивость этатакирезанула 
по серлцу, 

Простите нас, старики. 


Флория НЕТРЕБА 
г. Ростов-на-Дону 


итус до 1917 года Ткань 


к 


Кани. 


Прислала Алла Николаевна АКИМОЧКИНА с. Красная Поляна, Красн 
>“ э А и Е 


Изделие из мяса. 


Между прошлым 
и будущим 


23 июня [е] 
Олимпийский день бега, 
Святителя Василия, епископа Рязанского и 
Муромского. 
Именины: Александр, Антонина, Василий, 
Иван, Тимофей, Феофан. 


24 июня (вторник) 

Иконы Божией Матери, именуемой 
“Достойно есть” (“Милующая”), (Х век). 

Именины: Варфоломей, Ефрем. 

В этот день родились: 

95 лет назад - народная артистка СССР 
Марина Алексеевна Ладынина (1908-2003); 

95 лет назад - академик, физик Артем 
Исаакович Алиханьян (1908-1978). 


75-летие русской поэтессы Инны 
Лиснянской (1928). 
5 июня а 


д (1993) Верховный Совет РФ 
праве граждан на свободу 
ия, выбор места пребывания и 
1 жительства в пределах РФ” 

Именины: Аксён, Анна, Андрей, Иван, 
Онуфрий, Пётр, Степан. 


26 июня (четверг 
Преподобного Андроника (1395). 
Всемирный день борьбы с наркоманией и 

незаконным оборотом наркотиков. 

Международный день ООН в поддержку 
жертв пыток. 

26 июня 1987 г. вступила в силу Конвенция 
против пыток и других жестоких, бесчеловеч- 
ных или унижающих достоинство видов обра- 
щения и наказания. : 

Именины: Акулина, Андрон, Антонина, 
Анна, Иван, Савва. 


27 июня (пятни 
Всемирный день рыболовства. 
День молодёжи в России. 
Благоверного князя Мстислава. 
Именины: Георгий, Елисей, Мстислав, 
Мефодий. 


три 


28 июня (суббота) 


День изобретателя и рационализатора. 
Блаженных Августина (430) и Иеронима (420). 
Именины: Август, Григорий, Ефрем, 
Касьян, Лазарь, Модест, Федор. Я 
юня 

Преподобного Тихона Калужского: 

Именины: Тихон. 

В этот день родились: 

130 лет назад - промышленник, банкир, 
меценат, основательобщества“Икона" (сохране- 
ние и развитие традиций русской иконописи) 
Владимир Павлович Рябушинский 
(1873-1955); а 

75 лет назад - поэт Владимир Николаевич 
Корнилов (1928-2002), 


Дерево у 


я 


се 


Нередко мы бываем 
стке всего один развн 


14 - 15.25 
‘день. 


+ 


5:3) 


ый перевернутые бутылки, _ на 


ненные водой и воткнутые 
корень растения в землю. 
зультат хороший. н 
Иеще. 


имофея разные знаме- 

одному году бывают: 

ышей, стада волков, во- 

всё небо закрыли, земля 
жалобно... 


24 июня 
4.45 - 22.18 С2.22 - 16.39 сразу же высаживаю картофел Е 
25-й лунный день. И вот у меня к концу сентября 


Луна в Тельце (7.15). Руб иЬ хворос И вырастает молодой картофель, 


Варфоломей. Варнава. 


который все оченьлюбят. Ижука 
На Варнаву не рви траву. С тане И приятно колорадскогоуженет. 


19 
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КО 145 а, - 17.54 Пополнить свой арсенал малой механизации таким нехит- Н.Г.КАСЬЯНЕНКО | 
_ 26-й лунный день. рым приспособлением есть смысл даже в том случае, если вам 2 Калача 59 
Луна в Тельце. приходится рубить хворост лишь несколько раз в гол. Время, 222220600 60% 
Петров день. потраченное на изготовление “агрегата”, будет возмещено при 
09 ДЕДЕ солнце о зиму. а первом же его применении, а работа, требуюшая постоянного 5 4 в 
На внимания и сноровки, превратится в уловольствие. бирос_= СИР 
С 4.46 - 22.18 ©2.42 - 19.10 Какие причины вызывают 
27-й лунный день. Оо 265 преждевременное опадение р 
Ла в Близнецах (20.11). 2022000 яблок в саду? г. 
лина-гречишница. о өө В 
Если в Е день иде дождь, Выбираем свеклу Одной из многих причин, ў 
Сенокос ожидается мокрый. вызывающих опадение яблок в и 
ия А по-нашему, по южнорусски - бурак. Сортов его - великое саду, может быітьвнесениев кон. Ж 
О 4.46 - 22.18 ©2.58 - 20.26 Множество. Вот некоторые, хорошо зарекоменловавшие себя. це лета под деревья больших м 
Е ; 28-й лунный день. Борло 237. Периол от посева ло уборки 69-123 лня. Масса норм азотных удобрений (на- Е: 
Луна в Близнецах. корнеплода 232-513 г. Вкусовые качества высокие. Сорт срав- пример, подкормка навозной = 
Елисей-гречкосей. нительно жаростойкий, хорошо хранится зимой. жижей или перегноем). Излишек _ 


Дождь на Елисея - еще семь 
недель с дождями. 


28 июня 


Авусемянная. Период от посева ло уборки 75-125 дней. азотауменьшаеттакжеплотность х 
Масса корнеплола 206-578 г. Вкусовые качества высокие в мякоти яблок ко времени съема, 1 


о Ее 2 течение всего периола хранения. Сорт очень урожайный. снижает их качество и делает их 2 
4.47 - 22.18 С 3.20 - 21.28 5, ў 
29-й лунный день. Египетская плоская. Периол от посева ло уборки 101-128 непригодными для длительного Г. 
Луна в Близнецах. дней. Корнеплолы плоские, сочные, нежные, масса 323-526 г. хранения. В 
Амос. Вкусовые качества хорошие. Сорт срелнезасухоустойчивый. К другим причинам, вызы- — 
Пришел Амос и пошел в рост Пригоден лля осенне-зимнего потребления. вающим опадение яблок, следу- 
овес. Олноростковая. Период от посева ло уборки 89-135 лней. етотнестинедостатокмикроэле- 
29 июня Масса корнеплола 311-610 г. Вкусовые качества хорошие. Уро- ментов в растениях (например, 
О 4.47 - 22.17 ®ӨЗ.53 - 2240 жайность высокая. Хорошо хранится зимой. магния), недостаток и избыток 
Мезолуние (22:40): Хололостойкая 19. Периол от посева до уборки 73-104 дня. влаги в почве и т. д. р 
и 49). Масса корнеплола 248-470 г. Вкусовые качества хорошие. Уро- У яблонь некоторых сортов 
Тихон. жайность высокая. Хорошо хранится зимой. Сорт отличается плоды опадают после опрыски- 


На Тихона солнце идет тише. хололостойкостью, устойчив к иветушности при осенних посе- ванийхлорофосом или севином. 


Этого дня начинают затихать вах. Приголен для вырашивания ранней пролукции. 
кроме кукушки и 


В гараже — Саши с усами! 
хороший боздух + Небольшой ноудобный 


греб на садовом участке можно 
сделать из старой чугунной ван 
ны. Ее вкапывают вровень с. 
землей иперекрывают деревян- 
ным щитом с люком. В таком 
погребехорошо сохраняются: 
щи, соленья и варенья. | 
перекрытие утеплить (н 
мер, пенопластом), то про, 
не пострадают и притемп 
ре воздуха ниже 0°С 


7 
5 
9 
35 
с 


Для вентиляции погреба или га- 
ража предлагаем простое устрой- 
ство: возлухоразборный раструб, 
объединенный сфлюгером. Раструб 
оканчивается изогнутойтрубой, ко- 
торая вхолит в вентиляционную 
трубу погреба. Олнатруба в лругой 
вращается на шарикополшипнике, 


54 
дверей сарая 
Не пожалейте труда, чтобы сде- 
^ать накладной крюк с вытянутой 
таким образом петлей, Он весьма 


Удобен для широких створок лве- 
рей сарая, 


шоо Уу х 


т тч 


чему мои о 

а чз Гурчики не такие хру- 
| А Наверняка вы не отрезае 
‚ЦВ 


те кончики огур- 


Отчего Рассол становится темным? 
Оттого, что соль используете йодирован- 
| ную! А она нетолько раство 
`` да еще и огурцы темны 
выбирайте обыкновен 
добавок. 
` Другая причина может к 
вернее, в ее качестве (например, много же- 
леза, серы): Если не уверены в воде, лучше 
используйте дистиллированную. 

В моих закатках не чувствуется 
аромата, “перчинки”. Из-за чего? 

А сколько лет вашим специям? Небось их 
еще бабушка использовала? А при засолке 
нужны наисвежайшие специи - можно ска- 
зать, только что с грядки! 


рделаетмутным, 
ми, Так что соль 
ную, без всяких 


рыться в воде, 


Когда Марлен Дитрих, звезду миро- 
вого экрана, спросили: 

- Как вам улаётся не стареть? 

Она ответила: 


} Г. - Я хорошо сплю и никому не 
Бадушкин рецепт завидую. 

| Салат из крапивы 

| с яйцом Коли за сорок 


150 г листьев крапивы, 50 г зелени пет- 
рушки, 1 яйцо, 30 г сметаны, по вкусу столо- 
вый уксус и соль. 

Промойте листья молодой крапивы, про- 


"И вечная весна!..” 


(Продолжение. Начало см. в № 23, 24). 


После чистки кожи 
кипятите 5 минут, откиньте на сито или О 


дуршлаг. Мелко нарежьте их, добавьте зе- 


полезно сделать 
льную маску. Она заметно улучша- 


ет кровообращение, “питание” кожи, за- 
ОДЕ ПЕТРУШКИ: заправьте все ‘уксусом и тягивает поры. Самая лучшая маска лела- 
сметаной, перемешайте. Смесь выложитев стся на основе проросших злаков. Такая 
ела ив, украсьте ломтиками сваренного  маскаприлаеткожебархатистуюглалкость 


вкрутую яйца. и закрывает расширенные поры. 
Разотрите в ступке 1 столовую ложку 
Салат из крапивы 


злаков с олной столовой ложкой воды. 
є грецкими ерехами Вола должна быть дистиллированной. 


1 

| 

| 

1 

1 

і 

1 

| 

| 

| 

| 
200 глистьев крапивы, 25 г ядер грецко- Добавьте в эту смесь 1 чайную ложку яич- 
го ореха, 1/4 стакана отвара крапивы, 1 ного желтка (оставшуюся часть сохраните 
‘чайная ложка столового уксуса, 20 гзелени в хололильнике в закрытом сосуле лля 
| петрушки, 30 г зеленого лука. следуюшей маски). Взбивайте смесь дотех 
Крапиву. подготовьте также. Мелко по- пор, пока она Е станет олноролной, и 
| режьте. Измельчите ядра грецких орехов и намажьте ей все лино, кроме глазниц. 
‘разведите их отваром крапивы, добавьте После этого нанесите второй слой и тре- 
столовый уксус и заправьте этой смесью тий (ло тех пор, пока этот слой не станет 
_крапиву. Смесь выложите в салатник, по- толстым). Полержите эту маску 20 минут, 
 Сыпрте мелко нарубленной зеленью петруш- Потом снимите с помощью влажной мар- 
зеленого лука. ли. При этом после кажлого вытирания 


96 у полошите марлю в хололной воле. После 
Просто и надежно! 


того, как вы снимите маску, умойтесь хо- 
Е лодной волой. Затем нанесите питатель- 

Консервированные овощи и фрукты 

ем обеденном столе занимают дос- 


ный крем. 

о. Нокакуберечь от порчито, что 

анке после обеда? Для этого в 
еся место в банке вложите два Юбиите - орь Е 
‘для надежности друг в дру- ) 20те - борын... 2 : 
| ах мешочка. В ж Грех великий - пить из ковша, кото- 
Йте воду. Вода, раздвигая рый употребляется в бане при мытье 
отно прижмет их к внут- ВОДОЙ тела. | 
и банки и создаст таким ж В ванной комнате или в кухне над 
ую пробку. раковиной повесьте энергично расту- 
р шее зеленое растение. Это защитит вас 
‚от потери денег, которые не утекут те- 
_ перь вместе с волой. И двери на ночь в 
гла закрывайте. и 


(Окончание следует). 


Плоды перебрать, вымыть, о; 
доножку, удалить излишки влаг 
жить в банки и залить кипящим. 
сахарным сиропом (250 г саха 
воды). Стерилизовать при 100. „бан 
- 9 минут, їл - 12 минут, З л - 25 
600-650 г абрикосов, 400-350 мл си 


Варенье из абрикосов 

Абрикосы должны быть плотными 
неполной зрелости. = 

Плоды перебрать, вымыть, отделить пло- ~ 
доножку, разрезать по бороздке, вынуть ко- — 
сточки. Половинки плодов поместить в эма- | 
лированную посуду, залить 80 %-м сахар- 
ным сиропом (800 г сахара, 200 мл воды), 
выдержать 4 часа. Затем на умеренном огне 
варить в три приема, с интервалом между 
варками 10-12 часов. Готовое варенье рас- 
фасовать в горячем виде в банки. 

1 кг абрикосов, 1,3 кг сахара. 


Знать и ишеть/ 

$ Процесс стерилизации и особенно па- 
стеризации должен быть начат не позднее 
чем через полминуты после заполнения 
банки овощами. Иначе банки, как пить 
дать, взорвутся! 

$ Заполнять банки маринадом, сиро- 
пом, рассолом с последующей тепло- 
вой обработкой нужно так, чтобы сво- 
бодное пространство над продуктом было 
полтора-два сантиметра. То есть все пло- 
ды должны быть покрыты жидкостью, а - 
она немного не доставала до крышки. Во 
время тепловой обработки пары вытеснят 
этот воздух, а после охлаждения превра- 
тятся в воду. 

$ При горячем разливе соков ипюре без 
последующей тепловой обработки 
банки, наоборот, наполняют так, чтобы 
жидкость немного вылилась, оттеснив воз- 
дух. А чтобы при горячем разливе банка не 
лопнула, ее следует обернуть полотенцем, 
смоченным в горячей воде и отжатым. 


Как отогнать 
горе луковое.. 


Любая хозяйка знает, что чистка л 
растирание горчицы, приготовлен 
занятие, доводящее до слез. Н 
настольный электровентилятор 

9 


поток воздуха так, чтобы он 
“горе луковое", иприготовл 


есь не нервничать, из- 
конфликтов. 
Остерегайтесь травм! Даже 


Сти к возникновению опухолей, 
|в том числе злокачественных. 


24-25 июня. Ослаблены 
небо, гортань, нижняя челюсть, 
шейные позвонки, пищевод. 

`В этотдень проводитьголода- 
ние нельзя! Однако повышена 
чувствительность к качеству 
пищевых продуктов. 

Не рекомендуется удалять | 
зубы. | 

26 июня. Уязвимы область 
плеч, лопаток, ключиц, предпле- 
чий, ребер, кисти рук, а также 
органы дыхания. Избегайте из- 
лишних физических нагрузок на) 
них. 


27 июня. Очень полезны се- 
годня любые водные процедуры. 

Возможны затрудненное ды- 
хание, одышка, обострения 
остеохондроза шейного отделапо- 
звоночника. 

Высокрискзаболетьангиной, 
фарингитом или попросту про- 
студиться. 

Берегите голосовые связки. 
Вечером желательно подышать! 
паром свежего настоя шалфея или 
эвкалипта, а на ночь выпить 
стакан теплого молока с медом. 


® 28 июня. Неблагоприят- 
: ный для самочувствия день, 
особенно с 16.00 до 18.00. | 
Действительны рекоменда- | 
ции предыдущего дня. Кроме; 
того, сегодня особую предосто- 
рожность должны проявлять 
люди, болеющие бронхиальной 

астмой и аллергиями. 


? 29 июня. Неблагоприят- 
ный для самочувствия день, 
‘особенно с 15.00 до 23.00. 

х Возможны обострения заста- 

релых, хронических заболева- 

| ний, общее недомогание. 
‘Особенно уязвимы грудь, 
очные железы, пищевод, 


| 


тот день дома или на 
‘дать отдыхсвоемуорга- 
т авшему за неделю. 


Вы: пеликю ра 


ЗОРАВИЕ 


Ученые обследовали 29 тысяч ку- 
рильшиков, которые получали ви- 
тамин Еи А (бета-каротин). Выяс- 
нилось: те, кто их принимал не ста- 
ли меньше болеть раком. В группе 
принимавших бета-каротин увели- 
чилось число стралаюших раком лег- 
ких,а срели принимавших витамин 
Евозросло число инсультов! 


ТОТ результат стал полной неожи- 


ланностью. Считалось, что витамины 

ЛиЕ, наоборот, препятствуют обра- 
зованию злокачественных опухолей и сосуди- 
стых заболеваний. 

Вывод: курильщикам не рекоменлуется при- 
нимать препараты, солержащие бета-каротин. 
Ноне стоит опасаться каротина, содержашего- 
ся во фруктах и овощах. 

Выяснилось также, что перелозировка вита- 
мина А вызывает головную боль и кожные раз- 
дражения. 

Еслижепереестьвитамина В„, можетначать- 
ся нарушение кровообрашения в конечностях. 

Превышение лоз витаминов С, А, Евлечетза 
собой расстройства кишечника, кровотечения 
десен, атеросклероз... 

Исследования ученых показали, что “сверх- 
дозы” кальция “бьют” по почкам. Азлоупотреб- 
ление витамином В может привести к серьез- 
ным расстройствам нервной системы. 

Олин из самых распространенных и люби- 
мых у нас витаминов - С полезен лишь в тех 
случаях, когла, принимая его, пациент не ест 
пищи, повышающей в крови солержание желе- 
за (например, яблоки). Само же железов неуме- 
ренных дозах может привести к началу серлеч- 
ных заболеваний. инк - к расстройству иммун- 
ной системы. Селен способен сильно уменьшить 
количество волос на голове и ослабить ногти. 


"Железные” 


Если ребенок не получает 
достаточное количество желе- 
за, впоследствии у него могут 
возникнуть проблемы со слу- 
хом и зрением. 

При рождении в организме 
здорового млалениа имеется 
запас этого микроэлемента, и 


продукты, 
ный минерал. 


июль август 
2.3, 29-30 


Рекомендуемые 


25-26 
ДНИ ДЛЯ стрижки | 
волос | 
Рекомендуемые 4-5. 31 16 
АНИ 127 (после 14.22) - 
для за\ивки 29 (до 17.39) 
Рекомендуемые 12 (после 9-10 


дни пля маникюра 12.22)-15 


Опасны ли... витамины? 


глаза и уши 


он может обходиться им до 6- 
9 месяцев. Но затем в рацион 
следует обязательно включать 
содержащие важ- 


Наиболее богаты железом 
яблоки, бобовые, мясо, печень, 
кукуруза, соя, морская капуста. 


Парикмахерский календарь 


Повышенное содержание витамина А высод- 


котоксично, Он, кстати, входитв состав крыси- 
ного яда... 

Не мешало бы знать, что большинство вита- 
минных добавок изготовлено из каменноуголь- 
ных смол и других производных нефти. Хотя 
чисто химически они идентичны натуральным 
витаминам, все же не могут успешно выпол- 
нять все функции, свойственные витаминам 
натуральным. Кроме того, они могут приво- 
дить к побочным эффектам. 

Сейчас аптеки завалены различными вита- 
минами. Но никакиетаблетки не заменят нату- 
ральных продуктов! 

Кроме того, одни и те же витамины, микро- 
элементы по-разному ‘лействуют на разных 
людей. Имеет значение и возраст, и ПОЛ, И 
состояние здоровья. 

Так что же делать тем, кто всерьез хотел 
бы поллержать свой организм с помощью 
витаминов (ведь недостаток витаминов 
еще опасней, чем избыток)? Перейти на 
свежие овощи, фрукты, ягоды. 

А если вы решили еще и лополнительно 
принимать витамины в таблетках, полу- 
майте: стоит ли покупать лорогие импор- 
НЫЕ? Ведь наши отечественные (“Компли- 
вит”, “Алфавит”, например) - ничуть не 
хуже и гораздо дешевле. 


Американские ученые 
обнаружили, что вещества 
полифенолы препятствует 
росту бактерий, вызыва- 
ющих неприятный запах 
изо рта. 


Новое - о чае! 


Бактерии эти живут на 
поверхности языка, горлаивпро- 
цессе своей жизнедеятельности 
вырабатывают газы - в основ- 
ном, сероводород. 

Полифенолы, оказываетс 
содержатся вобычнойчашке! 
Ученые поместили в нее б 
рии, ивскоре концентра! 
но пахнущих микроорга 
Упала на 30%, 

Так что регулярное 
ние рта черным 
чаем может 


сент ябрь 


22-23 


№ 


А 1ч шу ш 


СТВИЯ С Национальным 


‚лельник, ди Области Гехрафи- 
1 107000725 0750,08, 
Мута 075008:0,1205,1230, 


и А Т8-Кл 
НМ, „Худ:фильм ЗЕМЛЯ МИНУС 


13.15 Наши песни 


15.00, 18.00 Новости 


АЛЫМ "СПЯЩИЙ ЛЕВ“ 14.00, 02.35 Сериал "мля 
"АЛМАЗНАЯ ТРОПА" СЭНДС” о 
твие ведет Колобков 15.00, ти Служба личных Новостей 
9 "Тр а =Мигли 
А Д ФИЛЫМ "ПРИЯТЕЛЬ ПО 1800 Сежел "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
путевые заметки 17.00, 20.00, 23.50 
ОК: детектив "Семья душегу- 18.00, 0135 И: 


19.30, 23.20 Москва: инст 
-шоу применению ВЕК 


ДОК. сериал "Живая природа" 21.00 Худ.фильм "ВТОРАЯ ЖИЗНЬ" 
'00 Большая стирка ` 00550 Империя страсти 


.00 Кто хочет стать миллионером? 
1.00, 23.30 Время 
“40 Сериал "ПЯТЫЙ УГОЛ" 
5 Док сериал "Спецназ ГРУ" 
Дневник Московского кинофе- 
аля 
010 Искатели: "Ломоносов. Про- 
—  павшая "История" 
т 40. Русский экстрим 
Апология 


Россия № 


45 Доброе утро, Россия 
_ 08.45 Худ.фильм “ЭТА ЖЕНЩИНА В 
_ ОКНЕ" 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 

10.05 Сериал "АЛМАЗНАЯ ТРОПА" 
11.05 Шутка за шуткой 

11,35 Мультфильм 

12.15 Худ.фильм “ВСЕГО ОДНА 
НОЧЬ" 

14:00 Искатели: "Ломоносов. Про- 
павшая "История" 

14,30 Русский экстрим 

15.15 Док. сериал "Дикие штучки” 
15.50 Худ.фильм "СИЯНИЕ", 1 серия 
17:00 Большая стирка 

18,25 Сати 

20.00 Основной инстинкт 

21.00, 23.30 Время 


— 10335, 13.15, 16.45 Экспертиза 
10.40, 04.50 Дежурная часть 

11.00, 14.00, 17.00,20,00, 23.00,05.00 
я Вести. 
®— 11:20 Короткое замыкание 

_ 12.20 Вести недели т 
13,30 Неделя в городе 21.40 Сериал "ПЯТЫЙ УГОЛ” 
— 14.20 Что хочет женщина 22.45 Док.сериал "Спецназ ГРУ" 
10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 00:00 Дневник Московского кинофе- 


15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" стиваля 
0, 20.30 Вести-Москва 00.10: На футболе 
5 Вести-спорт 00:40 Сканер 


5 Футбол, Чемпионат России. 
отив” (Москва) = “Динамо” 02.10 Сериал "ТЫСЯЧЕЛЕТИЕ" 
7-9 а) 

0 Спокойной ночи, малыши! россия \ 
55 Сериал "ТЕАТРАЛЬНЫЙБЛЮЗ" 05.45 Доброе утро, Россия 3 
0 Сериал "МАРШ ТУРЕЦКОГО” 08.45, 20.55 Сериал "ТЕАТРАЛЬНЫЙ 


01.10 Апология 


 Хӱд:Фильм "РЕКА СМЕРТИ" БЛЮЗ" 
и России 09:45, 22.00 Сериал "МАРШ ТУРЕЦ- 
"СЛУЧАЙ" КОГО" 
аач | 10.40, 17.20, 19.50, 04,50 Дежурная 
1 " часть 


11.00, 14.00, 17.00,20.00, 23,00, 05,00 
Вести 

11.20 Короткое замыкание 

12.20 Сериал "ИДЕНТИФИКАЦИЯ 
БОРНА" 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13,30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18,20, 20.30 Вести-Москва 
14.20 Что хочет женщина > 
15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 
16,15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ 
17.50, 01,50 Дорожный патруль 
ск о ‚ 18.05 Вести-спорт . 
"УЛИЦЫ РАЗ- 18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС 

сии» 20.50 Спокойной ночи, малыши! 

23.20 Поси "Марина Ладыни- 
г крупный план 
а битым "ПОЛЕТ ЗАХВАТ- 


_ПРОГРАММА 


ие и 
ЩИ 0 Сериал "ДАЛЬНОБОЙ- 


10.00, 12.00, 15.00, 17, 
ЦЕ , 17.00, 19.00, 00,30 


10,20 Погода на завт а 
10.25 Внимание: а 
11.10 Растительная ЖИЗНЬ 
"30 Страна советов 
13,30 Сериал "КУРОРТНЫЙ РОМАН" 
15,35 Принцип "Домино" 
17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18,25 Док. сериал "Преступление и 
10259815 Сеат УЛ 
190, 23,15 Сериал "УЛИ Б 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ" е 
.50’ Сериал "СЕКС В БОЛЫ 
Се ОЛЬШОМ 


00,50 Гордон 
01.50 Сериал "ДОКТОР" 


06,00, 09:00 Док, сериал "Путеше- 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” 
(07.00,07.25,07.50,08,10, 12.30, 12.50 
Мультфильмы 

08,30, 13,30 ТВ-Клуб 

10,05 Худ.фильм "ВТОРАЯ ЖИЗНЬ" 
13,15 Наши песни 


14.00, 02.20 Сериал "МАЙАМИ 
СЭНДС" 

15.00, 19.00 Служба Личных Новостей 
15.30 Фигли-Мигли 

16.00 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 3" 


17.00, 20.00, 23,35 Окна 

18.00, 01.25 Запретная зона 

19,30, 23.05 Москва: инструкция по 
применению 

21:00. Худ.фильм "СТАРИКИ-РАЗ- 
БОЙНИКИ” 

00:40: Империя страсти 


Ӯ 
06.00: Доброе утро 
09,00, 12:00, 15.00, 18.00 Новости 
09.15, 19:00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
0.05 Сериал "АЛМАЗНАЯ ТРОПА" 
11.05 Сати 
1:35 Мультфильм У 
12.15 Худ.фильм "ЗА ВИТРИНОЙ 
УНИВЕРМАГА" 
14.00 Сканер 
4,30 Док, сериал "Тайны забытых 
побед" 
5.15 Док, сериал "Дикие штучки" 
15.50 Худ.фильм "СИЯНИЕ", 2 серия 
7.00 Большая стирка 
18,25 Смехопанорама 
20.00 Слабое звено 
21.00, 23.30 Время › 
21.40 Сериал "ПЯТЫЙ УГОЛ" 
22.45, 00.00 Выпускной бал на "Пер 
вом” с участием звезд эстрады 


Россия \ 2 

05,45 Доброе утро, Россия 

И Сериал "ТЕАТРАЛЬНЫЙ 
БЛЮЗ” 

(09,45, 22.00 Сериал "МАРШ ТУРЕЦ 
ГО" 


10,40, 17.20, 19,50, 04,50 Дежурная 


1100, 14.00, 17:00, 20.00,23.00:05.00 


ВИ 0ротко замыкание 
20: Овріал "ИДЕНТИФИКАЦИЯ 


:20 Что хочет хенщина 
15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА" 
16.15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" 
17.50 Дорожный паруь = 
18,05 Вести-спорт 
18,50 Сериал ОМС рекс": | 
20.50 Спокойной ночи, мальши! 

ВЫПУСКНИКОВ 
02.45 Сериал СЕТ 
03,30 Сериал "ДЖИВС И ВУСТЕР” 
04.20, 05.15 Канал "Евроньюс" 


05.45. 


06.00 Утро на НТВ 10,45, 17: 0, 

Я Сакал дальновой- ТОО 
В х 

10,00, 12.00, 15.00; 17:00,19:00,00:30 1120 Кооое ая у 


Сегодня 
10,30 Погода на завтра 


12.20 Сериал "ИДЕНТИФИ 
ОРНА” а 


Б Я 
10.35 Док, сериал "Преступление и 1315, 1645 Экспертиза © 
наказание" 13.30 Вся Россия | Д 
11.05 Док фильм "Если завтра вой- 13.45, 18.20,20.30 Вести Москва 
на? 14.20 Что хочет женщина 
12.30 Страна советов. 15.10 Сериал "МОСКОВСКИЕ ОКНА 
13,30 Сериал "КУРОРТНЫЙ РОМАН" 16.15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ 
15.35 Принцип "Домино" 17.50, 02.35 "Дорожный патруль" 
17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 18.05 Вести-спорт Е 
18.25 Чистосердечное признание 1850 Сериал "КОМИССАР РЕКС? 
19,35, 23,15 Сериал "УЛИЦЫ РАЗ- 20,50 Спокойной ночи, малыши! 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ“ 23.20 Худ.фильм "ТАНЦУЮЩАЯ В 
22.00 Страна и мир ТЕМНОТЕ" 
2230 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 0205 Синемания 


ГОРОДЕ 02.50 Сериал "СЕТЬ" 4 
00.50 Гордон 03.40 Сериал "ДЖИВС И ВУСТЕР 
01.50 Сериал "ДОКТОР" 04.30, 05.15 Канал "Евроньюс" 
те овд угона НТВ . 
тоиы оса 
07.00,07.25,07,50,08,10, 12.10, 12.30, 

12.50 Мультфильмы 10:00, 12.00, 15.00, 17.00, 19.00, 00.30 
08.30 Ваше здоровье Сегодня 

08.45, 13.30 ТВ-Клуб 10.20 Погода на завтра 


10.25 Чистосердечное признание. 
11.00 Квартирный вопрос 

12.30 Страна советов х 

13.30 Сериал "КУРОРТНЫЙ РОМАН" 
15.35 Принцип "Домино" 

17.30 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ" 
18,25 Очная ставка 

19.35, 23,15 Сериал “УЛИЦЫ РАЗ- 
БИТЫХ ФОНАРЕЙ" 


БОЙ 
13.15 Наши песни У 
14.00, 02.30 Сериал "МАЙАМИ 
СЭНДС" 

15.00, 19.00 Служба ЛичныхНовостей 
15.30: Фигли-Мигли 

16,00 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 3" 


11.00, 20.00, 23.45 Окна 
18.00, 01.35 Бремя денег 


10.05 Худ.фильм "СТАРИКИ-РАЗ- 
НИКИ” 


1930, 23.15 Москва: инструкция по и И У 
применению ГОРОДЕ . 
РЗ Худфильм "ПОСЛАННИК НЕ 0050 Гордон 
00:45 Империя страсти 01.50 Сериал "ДОКТОР 

02.35 Кома 


А 0600, 09.0 Док. сериал "Пуеше- = 
ствия с Национальным Географи- 
ческим Обществом” те 


06.00 Доброе утро 

09.00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
09,15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" . 
‚10.05 Сериал "АЛМАЗНАЯ ТРОПА" 
11.05 Смехопанорама 

11,35 Мультфильм 

12,15 Худ.фильм "ЧЕЛОВЕК ИЗ 
ЧЕРНОЙ "ВОЛГИ" 

14.10 Непутевые заметки 
14.30 Индийские касты Е 
15,15 Док, сериал "Дикие ш 
15.50 Худ.фильм " 
17.00 Большая стир 


нокс Льюис против Оливера Макко- 
ла 


23:40 Худфильм "ОПАСНАЯ ИГРА" 


ну 


05.35 Сериал 
06.00, 09.00 Док. сериал "Путеше- 


11.15 Сам себе режиссер 


16.55, 02.45 Классика бокса 
12.15 В поисках приключений 


18.00 Запретная зона 
а Н ? стос 20.00 Бремя денег 
:00, 20.00, 05.00 Вести 21.00 Худ.фильм "УБИЙСТВЕНН 
14.20 Худ, фили "КОЛЬЦО ИЗ АМ- КРАСИВА” : 


СТЕРДАМА 

16,00 Футбол, Чемпионат России, 
"Зенит" (Санкт-Петербург) = ЦСКА 
18.00 Моя семья 

19.00 Аншлаг 

20.25 Зеркало 


23.15 Империя страсти 
00:00 Худ. фильм "ЦЕЛЬ = ПРЕЗИ- 
ДЕНТ" 


08.50 Худ фильм "РОБИНЗОНАДА, 
ИЛИ МОЙ АНГЛИЙСКИЙ ДЕДУШ- 
КА" 


Добро Национальным Географи- 
6р утро СТВИЯ 0 д 
‚12.00, 15.00, 18.00 Новости м 
1915 1900 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- ("00,07.25,07.50,08.10 12.30, 12.50 
_ ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" Мультфильмы 
10:10 Сериал “АЛМАЗНАЯ ТРОПА" 0830 Русская усадьба 
11.10 Сами с усами 10.05 Худ. фильм "ОНА ДОЛЖНА 
11.40 Сериал “ТВИНИСЫ" И Чр 
1215 Худфитьм "ГРУЗ БЕЗ МАР- 219 те ГЕМ 
КИРОВКИ" т к 
14.00 Ударная сила 14.00; 02.35 Сериал "МАЙАМИ 


14.30 Гении и злодеи 

15.15 Док, сериал “Дикие штучки" 
15.50 Худ.фильм "СИЯНИЕ", 4 серия 
17.00 Большая стирка 

18.25 Док, детектив "Верните папу!" 
19.50 Поле чудес 

21.00 Время С 

21.35 Сериал “ПЯТЫЙ УГОЛ" 

22.40 Худ.фильм "ДОЧЬ Д'АРТАНЬ- 
ЯНА" 


01.00 Дневник Московского кинофе- 
стиваля 


01.10 Худфильм "ЧЕРНОКНИЖНИК" 


Россия № 


05.45 Доброе утро, Россия. 
08:45 Сериал "ТЕАТРАЛЬНЫЙ БЛЮЗ" 
09.45, 22.00 Сериал "МАРШ ТУРЕЦ- 
кого" 

10:45, 19.50, 04.50 Дежурная часть 
11.00, 14:00, 17.00; 20.00,05.00Вести 
11.20 В поисках приключений 
12.20 Сериал "ИДЕНТИФИКАЦИЯ 
БОРНА" 

13.15, 16.45 Экспертиза 

13,30 Мусульмане 

13.45, 18.20, 20.30 Вести-Москва 
14.20 Моя семья 

15.10 Комната смеха 

16.15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" 

17.20 Сам себе режиссер 

18.50 Аншлаг ^ 

‚ 20,50 Спокойной ночи, малыши! 
о: 20.55 Худ.фильм "НЕ БУДИТЕ СПЯ- 
СОБАКУ" 


.23.30 Юбилейный концерт Симона 

мы ПЛЕМЯННИК, ИЛИ 

_ 00.40 Худ фильм” 1 
РУССКИЙ БИЗНЕС - 2" 


"ДЖИВС И ВУСТЕР" 


БОЙЩИКИ 
‚19.00 Сегод- 


СЭНДС" 

15.00, 19.00 Служба Личных Новостей 
15.30 Фигли-Мигли 

16.00 Сериал "НА КРАЮ ВСЕЛЕН- 
НОЙ - 3" 

17.00, 20.00, 23.50 Окна 

18.00, 01.35 Бремя денег 

19.30, 23:20 Москва; инструкция по 
применению 

21.00 Худ.фильм "ПУТАНИЦА" 
00:50 Империя страсти 

03.25 Худ.фильм "ГОД СОБАКИ" 


06.00,07.00;10.00, 14.00; 18.00 Ново- 
сти 

06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 
НОЙ" 

07.10 Сериал "ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- 
КУЛЕСА" 

08.00 Сериал "ТВИНИСЫ" 

08.20 Играй, гармонь любимая! 
09.00 Слово пастыря 

09.15 Здоровье 

10,10 Смак 

10,30 Вкус змеи 

11.00 Док.фильм "Агент, которому 
верил Сталин" 

11.45 Смехопанорама 

12.25 Путешествия натуралиста 
12.55 Чтобы помнили... 

13,35 Мультфильм 

14.10 Русская рулетка 

15,10 Спасатели 

15,40 Ералаш 

16.00 Худ.фильм "СЫН ФРАНЦУЗА" 

18,10 КВН-2003, Премьер-лига 

19.55 Кто хочет стать миллионером? 
21,00 Время 5 

21.30 Худ.фильм "БОЛЬШОЙ" 
23.25 Паваротти, Последний кон- 
церт в Москве 

00:05 Дневник Московского кинофе- 
стиваля 

00:15 Худ.фильм "КУКЛОВОДЫ" 
‚02.20 Худ.фильм “ЧТО Я СДЕЛАЛ 
РАДИ ЛЮБВИ” 


фильм "СМЕШНАЯ ЛЕДИ" 


20,50 Худфильм "СВЯТОЙ" 

23.10 Худ.фильм "НЕПРИСТОЙНОЕ 
ПРЕДЛОЖЕНИЕ" 

01,30 Чемпионат мира по автогонкам 
в классе "Формула-1". Гран-при 
Европы, Квалификация 

02.45 Сериал "КЛОУН" 

03.40, 05,15 Канал "Евроньюс" 


06.30. Худ.фильм. "БУДЬТЕ МОИМ 
МУЖЕМ" 

08.00, 12.00, 16.00 Сегодня 

08.15, 11.55 Погода на завтра 
08.20 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
08.55 Без рецепта 

09.30 Весь Жванецкий: "Тщательнее 
надо, ребята!" 

0.00 Кулинарный поединок 

0,55 Квартирный вопрос 

1.50 Спорт- лотто "6 из 49" 

2.15 Профессия = репортер 

2.40 Служба спасения 

3.10 Худ:фильм "ЧАСТНЫЙ ДЕ 
ТЕКТИВ, ИЛИ ОПЕРАЦИЯ "КООПЕ 
РАЦИЯ" 

15.05 Своя игра 

6.20 Женский: взгляд 

7:00 Худ:фильм "ГАНОВЕР СТРИТ" 
19.05 Совершенно секретно 

19,50 Сериал "АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- 
НОЙ, БЕЗОПАСНОСТИ" 

21.00 Личный вклад 

22.00 Худ.фильм "РЕДКАЯ ОТВАГА” 
00.15 Все сразу! 

00.55 Худ.фильм "ИСТОРИЯ ВЕР- 
ШИТСЯ НОЧЬЮ" 


июня 


Ў 


06.00, 07.00, 10:00, 14,00 Новости 
06.10 Сериал "КИТАЙСКИЙ СВЯЗ- 08.5, 11.55 Погода на 


НОЙ" 


07.10 Сериал "ПРИКЛЮЧЕНИЯ ГЕР- 


КУЛЕСА" 

08.00 Сериал "ТВИНИСЫ" 

08.20 Армейский магазин 

08.50, 13.35 Мультфильмы 

09.10 В мире животных 

0.10 Непутевые заметки 

10.30 Пока все дома 

1.05 Дог-шоу 

11.50 Крылья 

12.20 Клуб путешественников 
3.05 Умницы и умники 

14,10 Властелин вкуса 

15.10 Кумиры 

15.40 Док.фильм "Самый секретный 
полигон Америки” 

6.30`Ералаш 

16.55 Док. сериал "Живая природа” 
8.00 Времена 

19.10 Смешные люди 

21.00 Театр кукол 

21.30 Худ.фильм "АНТИКИЛЛЕР" 
23.30 Церемония закрытия ХХУ. 
Московского международного кино- 
фестиваля 

00:30 Худ.фильм "БУЧ КЭССИДИ И 


ср САНДЕНС КИД” 
05.00 Худ. фильм госсия Ў 
07.00, 15.55 Шоу Бенни Хилла 06.00 Худ.фильм СТАРАЯ, СТАРАЯ 
07.30, 11,35, 19.00 Москва: инструк- СКАЗКА 
ция по применению 07.35 Мультфильм 
07.55, 14.55 Слава за минуту 08.20 Русское лото 
08.45, 14.25, 19.30 Фигли=Мигли 09.05 ТВ Бинго-шоу 
09.10 Сериал "КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- 09.35 Неделя в городе 
ТЫ" 10.15 Утренний разговор 
09.40 Мультфильм 10.45 Городок 


10,00 Док. сериал “Завтрак с "Дис- 
кавери” 


11.20 Худфильм "САМЫЙ ДУРАЦ- 


КИЙ КОРАБЛЬ В АРМИИ" 


11.05 Неизвестная планета 13.00 Вокруг света 
12.05 Худфильм "ПУТАНИЦА" 14.00, 05.00 Вести 
16,20, 02.15 Микс файт: бои без 14.20 Мир на грани 
правил 14.50 Комната смеха 


м ПЕРВЫЕ 25.000 


подли ) 
по 30.000, 30.05 


Воскресенье, 


0255 Сериал "СЕМЬ ДНЕЙ" 
03.45, 05. 15 Канал "Евроньюс" 


06.15 Худ.фильм "ВНИМАНИЕ! ВСЕМ 
ПОСТАМ...” 


07,35 Полундра! 
08.00, 12.00, 16.00 Сегодня 


08.20 Сериал "ГОЛУБОЕ ДЕРЕВО" 
09.40 Шар удачи 
10.10 Сериал "ЛЮБОВЬ ВДОВЦА" 
11.05 Вы будете смеяться! 
11.15 Растительная жизнь 
11.50 Играем в "Кено" 
12.15 Влияние Ы 
13.00 Худ.фильм "ШЕСТОЙ" 
14.50 Вкусные истории 
15.05 Своя игра 
16.20 Док сериал "Истории охотни- 
ка за крокодилами" 
16.50 Принцип "Домино? 
11.55 Худ.фильм "КИКБОКСЕР - 2" 
19.50 Сериал "АГЕНТ НАЦИОНАЛЬ- 
НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ” 
21.00 Намедни 
22.30 Худ.фильм "ИМИТАТОР" 
01.00 Сериал "КЛАН СОПРАНО" 


тн] 
07.00, 15.50, 19.00 Шоу Бенни Хилла 
07.30, 11.35 Москва: инструкция по 
применению * 
07.55, 14.50 Слава за минуту 
08.45, 14.20, 19,30 Фигли-Мигли 
09.10 Сериал "КОАЛЫ НЕ ВИНОВА- 
ТЫ" 
09.40 Мультфильм 
10.00 Док. сериал "Завтрак с "Дис 
кавери" 
11.05 Неизвестная планета 
12.10 Худ,фильм “ВЕСЕЛЫЕ РЕБЯ- 
ТА” 


16.25, 02.15 Микс файт; бои без 


правил 

16.55, 02.50 Титаны рестлингана ТНТ 
18.00 Бремя денег 

20.00 зона 


21.00 Худ. фильм "ВОЛШЕБНЫЕ 
ПУЗЫРИ“ 
23.10 Империя страсти 


00.00 Худ фильм "ПОД ПОДОЗРЕ- 
НИЕМ" 


вно замечательный ве- 
лечательной программы 
слова” Савик Шустер 
Фитории вопрос: “Необ- 
о ли обязательное препо- 
ие в школе - православия?” 
ть, такое преполавание вво- 
‚ так вот хорошо ли это, пра- 
БНО ли. 
Савик Шустер - соврамши. Да, 
ЈАТОТОВлены учебные пособия, 
> Аля преподавания не право- 
авия Как религии, алишь право- 
авной культуры. Ла, такое пре- 
олавание вводится, но не как 
лый курс, а лоброволь- 
` Да, подразумевается срел- 
ния школа, но не чохом лля всей 


ЎА 


Б 


ластном уровнеидажена уров- 
‘учебного завеления. 
_ Как это понимать... Ну, к при- 
еру, лети вилят картину велико- 
русского хуложника А.Ивано- 
"Явление Христа народу”, и у 
Б хвозникают вопросы: акто это, 
\ К ристос? Кто эти люли, купаюши- 
° есявречке Почемутакважен лля 
° них человек, появившийся на ло- 
роге влали:.. 
Незная ответа на эти вопросы, 
° человек остается нелоучкой. Но 
на полобные же темы из Свяшен- 
ной истории написаны тысячи 
картин, книг, музыкальных про- 
изведений. На них основывается 
вся философия - главная наука о 
смысле и шели жизни, вся миро- 


му стоит из АА православие 


вая культура. Без этого зна- 
ния человек попросту не 
вполне человек. 

Во-вторых, православная 
религия сыграла громалную 
роль в истории России. Рус- 
ский нарол и страна стали 
тем, что они есть, в руках 
Евангелия и церкви. Можно 
ли не иметь об этом прел- 
Ставления, не знать этого:.. 

У церкви есть воскресные 
и вечерние школы для взрос- 
лых и детей. Там изучают ре- 
лигию, веру. Этонетешколы, 


УНТЕРЕС. 


это школы для нассвами, мир- 


‚ ских людей, для наших летей и 


внуков. Хочешь - пожалуйста, 
холи лобровольно и бесплат- 
но. 

Точно так же лобровольно 
планируется преподавать в 
средней школе не правосла- 
вие, - православную культуру. 
Хочетшкола-вволитэтотпрел- 
мет. Хотятученики - посешают 
уроки, не хотят - не посещают. 

А почему соврал Савик Шу- 
стер, что - посешать обязатель- 
но?.. Догадайтесь. 

В.СЕРГЕЕВ 


Его в монастыре не лю 
били. Как это, увы, нер 


что. Был он обижаем от бра- 
тии, хотя зла ни на кого н 
держал. И напротив, молилс 
за своих обидчиков, благода 
рил, ибо зарабатывали они. 
длянего ЦарствоНебесное. По- 
скольку себе тем, же самым 
зарабатывали кое-что поху- 
же, ДулапросилуГосподапро- 
щения для них. 

Так прошло лет двадцать. 
Наконецодинизособенно злых 
гонителей Дулы решился во- 
обще на неслыханное дело. 
Тайком украл из церкви свя- 
щенные сосуды и спрятал, 
предвкушая, на кого падетпо- 
дозрение. 

А Дула как раз прихворнул 
и кобщей молитве не вышел. 
Обнаружилась пропажа. Бра- 
тия хором: Дула, кто еще! Не- 
бось, и прячется потому же. 

Привели Дулу - силком, 
хоть он и не отрекался идти, 
только по болезни шел мед- 
ленно. Настоятель: ч 

- Ты украл? 

Монахи: 

- Он, он! Его ивпостевшим 
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|Когла корова бьется ногами при доении, то 

холимо с 4 ножек стола соскрести немно- 

\ерева, вложить в хлеб и дать корове съесть. 

= Когла илешь лоить корову, необходимо 

ять кусокхлеба, отломить руками -неножом, 

корове. 

Нельзя никому ничего давать в лолг, когда 

ей коровы есть маленький теленок - у 

еньшится улой молока. 

У то ы ваша корова не болела - нельзя бить 
ИНОЙ. 

| жабы лезут через порог в дом и 

- на смерть кого-нибудь из членов 


черемуху в дом, если на яйцах 
- п олята булут квелые. 


у самих плохо взойдет. 
а стол или пересыпать их 
о взойлут. 


й посол огурцов, 
1ь, В какое было 


гле готовят священников, - 


Советует знахарь 


не выскакивали прыши, 


необходимо сорвать на восходе или на захоле 
солниа и бросить на дороге, по которой прой- 
дет стало коров. 

- Нельзя квасить капусту, если в селе покой- 
ник - будет невкусная. 

- Когла сажаете арбузы, нельзя сажать в сапо- 
гах - будет неурожай. 

- Чтобы у вас не выпалали волосы на голове, 
возьмите за правило не мыть их в понелельник. 

-Вчетвергнельзя ничего садить, чтобы черви 
не поели. 

- Нельзя шить в течение лвух нелель после 
Рождества Христова, потому, что скотина не 
булет волиться. 

- В первый лень Петровского поста нельзя 
полоть огорол, чтобы пальцы не нарывали. 

- Когла ячменьначинаетспеть, кукушка пере- 
стает куковать. 

- Если кукушка перестанет куковать, залолго 
ло Петровского поста, то осень будет холодная, 
а если - после, то осень будет теплая. 

- Если на Петра и Павла илет дожль, то будет 
гнить картофель. 

-Вовремя прозы не стой возле окна - чтобы не 
убило, нельзя стоять пол лубом или вербой, 
бежать во время грозы. 

-Вогоньи воду нельзя плевать, чтобы на лице 


скоромное видели, ивино вти- 
хую пьющим, и хлеб он из 
монастыря всякому, не спро- 
ся разрешения, выносил! 
А Дула улыбается и го- 
ворит: 
- Грешен, братья. 
Настоятель велел снять с Ф 
него монашеское платье; не 
годится такому быть в обите- 
ли. Крепко побил его монас- 
тырский эконом, апотомотве- 
ли Дулу к градодержателю. 
- Ты вор? - спрашивает его 
градодержатель перед наро- 
дом и монахами. Р 
- Воистину грешен, = улы- ' 
бается виновато Дула. 
1 
| 


Приговорил его градодер- 
жатель по закону к отсечению 
воровских его рук. Тут уже на- | 
стоящий вор испугался: что. 
будет ему-то за клевету 
небесном суде, -ис 
всем. рду уези 


время для приоб- 
\ в местах, далеких от 
‚ Здоровье - в порядке. 
Вероятны упрочение 
ловых связей и обретение 


Весы. События, происходящие в 
финансовой сфере, пойдут вам на 
пользу. Здоровье - без проблем, 

Скорпион. Неплохое время для 
влюбленных - возможны примире- 
ў Е бостельвливается т прежней привязанности, 
"Ба готический потенциал, дела идут трелец. Появится вероятность 


——————_—__—__—___ ЕЕ аа 


понарастающей. поездки. А также - продажи, приобре- 2 2а 
| Рак, Вероятны недоразумения и тения или обмена недвижимости, 5, Спор о воспитании ._ 
разочарования в близких людях. Козерог. Деловые переговоры [$ Когла моему старшему сыну было три го. 
ое терпение, мудрость. пройдутуспешно. Возможновозобнов- | #8 произошло вот что. Өн баловался, не реагировал 
Лев. Планы, связанные с приоб- Ление старых, проверенных связей. | = намои замечания ив конце концов довел меня до 
° ретением жилья для себя или для Водолей. Все изменения, проис- | $ того, что я взялась за ремень. Увидев это, Н 
кого-то из близких. 24-26 июня ХОДЯЩИе в вашей жизни, можно смело > воскликнул: Н 
Я возможно поступление значитель- Оценить как положительные. - Нет! Воспитывай меня, как в телевизоре! 
ных сумм денег. Рыбы. Финансовое положение не 53 Прислала Таисия Николаевна БАБЕНКО 
Дева. На горизонте появляются очень стабильно, но надежды на полу- | { г. Донецк, Ростовская обл. 
старые друзья. Для одиноких воз- чениеденегтерять не стоит. Порадуют | Приз: Евгений Евтушенко, “Мама и нейтрон- 
можны судьбоносные перемены... вас дети, 


ааыа алас. 


| ная бомба”, поэмы. 


Сколько лет ме 


(старая английская голов: 


Ответы 
на задания из № 24 


З 
Е 
` 


Старые головоломки часто оказывают заво- 
раживающее действие. Как правило, они край- 


не просты, но их условия так скулны, а ответ у У Линейный кроссворд 
столь отличен от ожидаемого, что они не могут 5 ` Бакландышложенары- 
ве позабавить. А Зах, И „д вокладогарококопиристок 
> Хеу У ЗЕ = а 27 _\ 
У олного из трех лиш которых вы вилите на 3-8 9 =. абе 


рисунке, сеголня лень рожления. Это вызвало возрастокажется вдвое большим, чем теперь. Зная 
= любопытство Томми, весьма заинтересованно- это, не сумеешь ли ты мне сказать, сколько лет Е 
. го возрастом своих ролителей. В ответ на его маме? р са = 
вопросы отец сказал: Томми, ловко оруловавший числами, быстро 
- Гак вот, Гомми, твой и мой возраствсумме решил задачу, но ведь он знал сколько, лет ему 


составляют семьлесят лет. На сеголняшнийдень самому, а потому довольно точно определил воз- А) 
я ровно в шесть раз старше тебя, а вот коглая раст ролителей. А смогут ли любители головоло- 
булу только вдвое старше тебя, то наш обший мок сказать, сколько лет матери Томми? | | 


По горизонтали: 1. Направление в 
искусстве ХХ века. 5. Соглашение на осно- 
ве взаимных уступок. 7. Ткань для мужс- 
кого нижнего белья (устар.). 9. Имя Берже- 
рака, персонажа героической комедии Э.Ро- | 
стана. 10. Нападение с целью ограбления, 
убийства. 11. Подвижный человек. 13. | 
Для кого горел костер инквизиции? 14. Его 


Н 
Е 


| 
| 


лучисогревают землян. 15. Просьба, боль- нека о, 
ше похожая на приказ. 16. Первая скрипка да и алько! 
‚воркестре: 

По вертикали: 1. Столяр - изготови- Сорвался человек с горы. 
тель дорогой мебели. 2. Закрытая площад- | Товарищи ему кричат; 
ка пассажирского вагона. 3. Платиновый - Вася, ты жив? 
металл, получивший свое название отгре- - Жив! 
ческого слова “радуга”. 4. Основная де- > Руки, ноги целы? 


таль компьютера. 5. Группа ‘людей, объе- 
диненных общим признаком, 6. Сино- 
нимкслову “экипировка”. 8. Человек, стра- 
дающий нанизмом, 9, Знаменитый аук- 
цион: 11. Название буквы “Ж в кирилли- 
це, 12. Имязамечательного детского писа- 
теля Чуковского, 


ст-ца Ирклцевская 
Выселковский р 
Краснодарски! 
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ЕНИЮ И ОЗДОРОВЛЕНИЮ 
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Топинамбур > многолетнее травянистое растение с, , 
прямым крепким стеблем до 3 м высотой, Его желтые № 
цветы напоминают подсолнух. Земляной грушей топи- 
намбур называют из-за формы клубней, похожих на 
этот фрукт. Клубни бывают светло-желтые, розоватые, | е 
белые и даже с фиолетовым оттенком. Они морозоус- к 
тойчивы, хорошо сохраняются в почве до весны и ис- 
пользуются в пищу. Содержание витаминов В и с 


в топинамбуре в три раза выше, 
свекле, 


группы Си В, солиҳа › 
А лияи железа, легкоус — 
/ ваиваемый органиче. | 
ский кремний, магний, 
пектины и множество > 
чем в моркови и - 
а калия - в два раза больше, чем в картофеле. 
Родина топинамбура - Северная Аме- 

рика. Местное население применяло егов 
Пищу задолго до появления на этом мате- необычное раст 

рике европейцев. ние с кр МИ 
Интересна история появления топи- клубнями, приве 

намбура в Европе. В ХІ! веке возвратив- зенное из-зас 

| шиеся из экспедиции французские моря- на, тоже по; 
ки привезли с собой несколько индейцев 
племени “топинамбус" в качестве живых 
сувениров вместе с другими диковинами, 


ментов. Вещества, со- | 
" держащиеся в клубнях 


бур". Ничего уди- 
вительного, что 


зывают многие токси-. 

ны, соли тяжелых ме: 

таллов, радиоактив: 

ные элементы и спо | 

собствуют выведению 2 

их из организма. 

стно о полезных свой- У топинамбура есть важная особе = 

в числе которых была и земляная груша. ствах земляной гр Соком из клубней  Ность: вего клубнях содержится большое 
Слово "топинамбур" сразу же стало чрез- топинамбураи ром из его стеблей на- Количество полисахарида, при расще 
вычайно модным. Парижанки сооружали ши далекие предки лечили раны и ожоги, НИИ которого образуется фруктоза, так - 
сложные прически “Топинамбур”, "Топи- избавлялись от болей в суставах, боро- обходимая больным сахарным диабетом, 

| намбуром” именовались новые модели лись сбессонницей и упадком сил Простые на вид клубни обладают многи- 

|8 головных уборов, шалей; украшения при- В России топинамбур также был изве- ми целебными свойствами и широко ис- 

К ‚  чудливой формы, изготавливаемые юве- стен еще с ХМІІ века как лекарственное пользуются в народной медицине пр 

_ лирами; даже танцевали балет "Топинам- растение. Настой клубней на вине реко- лечении различных заболеваний. 


ТОПИНАМБУР КАК ЛЕЧЕБНОЕ СРЕДСТВО 


® При сахарном диабете рекомендуется употреблять 
свежие клубни без каких-либо приправ и соли. Их необходимо а 
хорошо промыть щеткой, не снимая кожицы, потому что в ней сушить в тени при комнатной температуре или в духовке п} 
много железа и кремния. Принимать по одному клубню 3 раза температуре не выше 70 градусов. Затем полученные до 
‚в день за 20 минут до еды. Курс - 30 дней. нужно измельчить в кофемолке или ступке. 
® При атеросклерозе топинамбур можно сочетать с ку- Настой из порошка клубней топинамбура: : 
_курузным маслом. К одному небольшому натертому клубню до- порошка из клубней топинамбура заварить 2 стаканами ки 

‘бавить 1ч. л. кукурузного масла. Принимать 3 раза в день за ка, охладить и процедить через марлю. Принимать по1 с 
ин до еды. Курс - 21 день. 2 раза в день за 15 мин до еды при упадке сил, бессонни 

ў Три повышенном давлении для избавления оттош- росклерозе, ишемической болезни сердца, анемии, ле 
оловной боли нужно принять 0,5 стакана сока из клуб- беркулезе, простуде, цистите, пиелонефрите, запој 
кации, отложениях солей, 


ых коликах и изжоге сок топинамбура Кашица из клубней топинамбура» 
ТК ‚дает противовоспалительным дей- ожогах, экземе й СЫГ 


такана 2 раза в день за 10 - 15 мин до при- 


О а м 27 д И 


для приготовления лекарственных препаратов. Готовят его 
тщательно вымытые клубни нарезать на тонкие пластинки и 


2 


Ванну с до 
пользовать п 


употреблению. 


ВИНЕГРЕТ ОВОЩНОЙ 
5 С ТОПИНАМБУРОМ 


Клубни топинамбура - 0,5 кг, 


і дове - 2 шт., 1 средняя луковица, соленые огурцы - 2 шт., 
еная капуста - 1 стакан, масло растительное - 
3 ст. ложки, сольи сахар - по вкусу. 

Топинамбур, свеклу и морковь отварить, нарезать ломти- 
ками, кубиками или соломкой. Добавить квашеную шинко- 
ванную капусту, мелко нарезанные огурцы и репчатый лук. 
Все овощи аккуратно смешать, заправить растительным мас- 
лом или майонезом. Перед подачей на стол уложить в салат- 
| вик украсить ломтиками свеклы, моркови и посыпать зеле- 


НЬЮ. Топинамбур можно класть в винегрет вареным или сы- 
рым. 


1 средняя свекла, мор- 


5-6 средних клубней топинамбура, 2-3 средние морко- 
ви, 1/2 стакана сметаны или майонеза, зелень петрушки 

Топинамбури морковь натереть на крупной терке, запра- 
вить сметаной, перемешать. При подаче на стол посыпать из- 
мельченной зеленью петрушки. Вместо сметаны можно ис- 
пользовать майонез, либо смесь майонеза и сметаны, взятых 
поровну. 


ЗАПЕКАНКА СРИСОМ 


Клубни топинамбура - 0,5 кг, рис отварной - 1,5 стакана, 
масло растительное - 3 ст. л., яйца - 2 шт., молоко - 
З ст. ложки, соль - по вкусу. = 2 

Топинамбур очистить, натереть накрупнойтерке и пассе- 
ровать на растительном масле. Яйца взбить с молоком; сме- 

у _ шать с рисом и топинамбуром, посолить. Получен- 
ную массу выложить на смазанную маслом сково- 
: роду и запечь в разогретой духовке в 
течение 20 мин. 


ра ДИУ ЛЕМ 


Клубни опинамбура- 0,5 кг, кура- 
га - 1 стакан, чернослив - 1 стакан, 
сметана - 1 стакан. 

Топинамбур отварить в под- 
‘соленной воде, очистить, наре- 
ь кусочками. Курагу и чер- 


тварить в небольшом 
ды, мелко наре- 


Вкусно и полезно 


„щей воде в течение 15-20\мин, закатать крышками. 


ь косточки). Сме- = 


Е 
1 кг клубней то- 
пинамбура, 1 ли- 
мон, 1 стакан са- 
хара, 2 моркови, 
2 зеленых перца, 
Топинамбур очи- 
«тить от кожуры и на- 
резать. Морковь изеле- \ 
ный перец нарезать кру- 
жочками. В 600 мл кипя- 
щей воды опустить нарезан- У 
ный кусочками лимон, проварить 5 мин, всыпать сахар. После, 
растворения сахара добавить топинамбур, морковь и зеленый 
перец, проварить 3 мин. Затем кипящую массу разлить в стери- 
лизованные пол-литровые банки, пропастеризовать их в кипя- 


САЛАТ С КУКУРУЗОЙ 


Клубни топинамбура- 0,5 кг, кукуруза консервирован- К 
ная - 100 г, яйца - 4 шт., майонез - по вкусу. 

Топинамбур очистить, залить крутым кипятком и варитьв > 
течение 5 мин. Яйца сварить вкрутую, очистить, охладить. Со- 
единить нарезанные кубиками топинамбур и яйца сконсерви- 
рованной кукурузой, заправить майонезом, перемешать. 


ЛНАМБУРА 
УЕ СААТУТЕ ГРА 


Клубни топинамбура - 0,5 кг, мука пшеничная - 2,5 ста- 
кана, молоко - 1/2 стакана, яйца - 2 шт., дрожжи свежие - 
25 г, соль 1/2 ч. ложки. 

Дрожжи распустить в небольшом количестве теплого мо- 
лока, добавить стакан муки и тщательно размешать вместе с 
взбитыми яйцами, чтобы получилась однородная масса, ко- 
торую нужно выдержать в теплом месте 2-3 часа. Топинамбур 
натереть натерке и смешать свыдержанной опарой, добавив 
оставшуюся муку и соль. Тесто вымесить, уложить в смазан- 
ную жиром формуи выпекать в духовке. 


ЯБЛОЧНОЕ ПЮРЕ С ТОПИНАМБУРОМ 


Клубни топинамбура - 0,5 кг, яблоки - 0,5 кг, мед - 
З ст. ложки. х Е 

Топинамбур и яблоки потушить в небольшом количеств 
воды, протереть сквозь сито, добавить мед, перемеша | 
давать как самостоятельное десертное блюдо. — 


ОКРОШКА ИЗ ТОПИНАМБУ 
Топинамбур - 5-6 клубней, яйцо - 1 шт., кефир-0 
лень лука и укропа, соль - по вкусу. ~ к 


Мелко нарезать лук. Яйцо отварить вкрутую 
зать кубиками. Топинамбур и яйцо поло? 


Артериальное давление 
может меняться по разным 
причинам даже в течение су- 
ток. Например, во время фи- 
зической работы оно слегка 
повышается, а после сна - 
снижается. У детей и под- 
ростков в период роста и 
формирования нередко на- 
блюдается возрастная гипо- 
`тония, которая со временем 
проходит без всякого лече- 
НИЯ. 

Некоторые люди постоян- 
но имеют низкое артериаль- 
ное давление, но вполне ра- 
ботоспособны и чувствуют се- 
бя хорошо. В этом случае ги- 
потония не является болез- 
нью. 

° Пониженное давление не- 
| обходимо лечить в случаях, 

‘да появляются недомога- 
й нарушается работа 


ичего не подкладывать. 


внутренних органов 

Заболевание может! 
острую форму, прояв 
юся во внезапных обмороч- 
НЫХ состояниях, или же хро- 
ническую. Хроническая 
тония можетв икнуть из- 
за перенесения различных 
инфекционных заболеваний, 
нервно-психического перена- 
пряжения, психических травм 
или при’недостаточном пита- 
нии. 

Для гипотонии характерно 
следующее давление: систо- 
лическое (верхнее) не'превы- 
шает, как правило, 100 мм 
ртутного столба, а диастоли- 
ческое (нижнее) - 60 мм. 

Гипотоники часто жалуют- 
ся на слабость, снижениетру- 
доспособности, сонливость, 
головную боль, одышку даже 
при незначительных нагруз- 


‘ө Уложить больного в горизонтальное положение, под голо- 


и гипотоническом кризе и для его предупреждения са- 

лучшими средствами являются настойки лимонника, 
или аралии маньчжурской (продаются в аптеке). 
ть по 30 капель 2-3 раза в день. Хорошо регулиру- 
ое давление настой плодов боярышника: 1 ст. лож- 

одов заваривают стаканом кипятка, настаивают в 
аса, процеживают и принимают по 2 ст. лож- 


ках, перебои в сердце. Они 
плохо переносят жару, духо- 
ту, изменения погоды. У ги- 
потоников часто бывают 
сильные головокружения, 
особенно по утрам, нередко 
случаются обмороки из-за 
резкого падения давления в 
сосудах головного мозга (на- 
пример, если быстро встать с 


Иногда гипотония 
быть признаком сеј ез 
заболеваний, Таких ка 
пример, стеноз серд 
фаркт, туберкулез надпоч 
ников, внутренних Кровоте. 
чений и др.. 

При стойком понижени 
давления необходимо прой 
ти обследование, чтобы Най 


«Радуйтесь, что у вас давление не повышено», =. 
часто говорят гипотоникам врачи. Но тем, у кого 
оно понижено, трудно этому радоваться: они жи- 
вут, образно говоря, вполсилы. 


ти причину гипотонии. После 
устранения выявленного за- 
болевания, давление обычно 
приходит в норму. 

Если гипотония возникла 


ИИ 


постели). Как правило, гипо- 
тоники утром бывают вялы- 


ми, неотдохнувшими, ожи- 

вают только часа через два, А 
днем, к обеду, появляется не- 
преодолимое желание по- 
спать. После короткого сна 
самочувствие улучшается. 

При пониженном давле- 
нии возможны гипотоничес- 
кие кризы, сопровождающи- 
еся болями в сердце, обмо- 
роками. Состояние резко 
ухудшается, усиливается об- 
щая слабость, еще более вы- 
ражена утомляемость. В это 
время больные нуждаются в 
постельном режиме. 

Нельзя допускать гипотонию 
беременным, так какустанов- 
лено, что низкое кровяное 
давление повышает риск не- 
правильного развития плода 
и преждевременных родов. 


ПЕРВАЯ ПОМОЩЬ ПРИ ГИПОТОНИЧЕСКОМ КРИЗЕ 


® Можно поднести пузырек с эфирным маслом к но 

капнуть 5-6 капель начистый носовой платок и дать вдохн 
больному. Наиболее эффективными считаются мятное 
и смесь розмаринового с камфорным в равных пропор 
Их пары обеспечивают нормальное функционировани 


га и сердца. 


® Поможет больному метод китайской народной мед 
нажимать на точку, которая находится на расстоянии 
верхней губы до носа. Надавливают на нее. кончиком 
шого пальца, направляя давление слегка вверх 
саж вызывает прилив энергии и восстан 


равновесия, 


как самостоятельное заболе- 
вание, неоценимую помощь в 
лечении оказывает фито-те- 
рапия. Предлагаемые ниже 
рецепты считаются наиболее 
эффективными в лечении ги- 


потонии. 


И м 1 


Гере ры с Пт 


© Настой листьев ма 
у щины (лесного ореха). 
’ Древнее средство лечения ги. 
1 потонии. Взять 1 ст. ложку ли- 
$ стьев лещины, залить 1 стака- 
| Ном кипятка, закрыть и наста- 
ивать 20 мин. Процедить, 
| принимать по 1 ст. ложке на- 
стоя З'раза в день доеды вте- 
чение 14 дней. 
| © Настой из листьев 
| татарника колючего. 3 ст. 
} ложки листьев залить 3 стака- 
нами кипятка, настаивать 
2 часа, процедить. Пить по 
1/2 стакана 5-6 раз в день. 
Можно использовать и сок 
свежих листьев: принимать по 
Тч ложке 3 раза в день. Курс - 
10 дней. 
® Жидкий экстракт ро- 
| диолы розовой (продается в 
аптеке). Принимают его по 
10 капель 2-3 раза в день за 
20 минут до еды. Курс лече- 
ния -20 дней. 
® Настой бессмертника 
7 ст. ложек цветков залить ста- 
каном кипятка. Настоять, уку- 
тав, 30-40 минут, процедить, 
долить кипяченой водой до 
200 мл. Принимать по 1/3 ста- 
кана 3 раза в день за 30 мин 
до еды в охлажденном виде. 
Курс - 2 недели. 
® Отвар левзеи софро- 
ловидной. 1 ст. ложку из- 
мельченных корневищ с кор- 
нями залить 1 ст. кипятка и, за- 
крыв емкость, поставить ее на 
огонь на 30 мин. После этого 
настаивать 15-20 мин. Проце- 
дить, остаток отжать. Прини- 
мать по 1 ст. ложке 3 раза в 
день до еды 2-3 недели. Ап- 
| течный экстракт левзеи при- 
`нимаютпо 20-30 капель З ра- 
зав день доеды. Курслечения 


ойкакорня жень- 
‘г корня женьшеня 
одной кипяче- 
одой (1 ст. лож- 
гакан воды) на 


АВАМИ 


пель З раза в день доеды вте- 
чение 2 недель. 

® Настойка барбариса 
обыкновенного. З ст. ложки 
сухих измельченных листьев 
залить 300 мл спирта, насто- 
ЯТЬ в темном теплом месте 
2 недели, периодически 
встряхивая содержимое, про- 
цедить. Принимать по 25 ка- 
пель с водой 2-3 раза в день 
до еды в течение 3 недель. 


а 


ба. В один стакан настоя чай- 
ного гриба нужно добавить 
1 ст. ложку меда и по 20 ка- 
пель настоек золотогокорня и 
аралии. Пить по утрам вместо 
кофе или чая. Принимать 
1-2 недели 

ә Повысить сосудис- 
тый тонус при гипотонии 
поможет такой СБОР: 
Взять по: 2 ст. ложки пижмы, 
тысячелистника, бессмертни- 
ка, стальника колючего, лис- 
тьев и цветочных корзинок 
татарника, измельчить их, 
перемешать. 1'ст. ложку сбо- 
ра заварить стаканом кипят- 
ка, настоять 40 минути про- 
цедить. Принимать по пол- 
стакана утром и в обед в те- 
чение месяца. Одновремен- 
ново время лечения полезно 
употреблять перед сном по 2 
ст. ложки смеси из.200 г ме- 
да, 50'г грецких орехов, д из- 
мельченных средних лимо- 
нови 50 г сока алоэ. 

е Пригипотониив со- 
четании с болезнями легких 
и бронхов поможет такой 


_ СБОР: молодые листья бере- 
_зы бел т 


й - З ст. ло 


2 ст. л., девясил высокий (кор- 
Ю-В 

рственный (трава) - 
2 ч. ложки. Компоненты сме- 
шать и измельчить в кофе- 
молке. 2 ст. ложки полученно- 
го порошка залить в эмалиро- 
ванной посуде 27 стаканами 
кипятка, закрыть емкость и 
настоять 12. часов, Процедить, 
остаток отжать. Полученный 
настой долить кипятком до 
первоначального объема. 
Принимать по 2/3 стакана 
З раза в день за30 мин до еды 
2-3 недели, 

е — При гипотонии в со- 
четании с заболеваниями 
печени, поджелудочной 
железы и желудочно-ки- 
шечного тракта подойдет 
следующий СБОР : зверобой 
(листья) - 1ст. ложка, родиола 
розовая (корень) - 1 ст. ложка, 
смородина черная (листья) - 
1ч. ложка, боярышник (пло- 
ды) - 1,5 ст. ложки, вербена 
(листья с цветками) - 
1,5 ст. ложки. Сырье смешать 
и измельчить. 2 ст. ложки по- 
лученного порошка залить 
0,5 л кипятка. Закрыть и на- 
стоять 1 час. Процедить, оста- 
ток отжать. Принимать по 
1/2. стакана 4 раза в день в те- 
чение 3 недель. 

© Отвар травы очитка 
едкого. Взять 20 г травы на 
200 мл кипятка, варить на 
медленном огне 10 мин, про- 
цедить. Пить по 1 ст. ложке 


ПИТАНИЕ ПРИ ГИПОТОНИИ 


При пониженном давлении необходимо полноценно: 
питание. Кофе сбутербродом - не лучший завтрак. Поле 
нее - овсяная, гречневая или пшенная каша. В рационе 
также должно быть достаточное количество белков (мя‹ 
ные, рыбные, кисломолочные продукты), витамина 
растительной клетчатки (овощи, фрукты, крупы). 
пища вместе с витаминами С, Ви Е повышает общ 
организма и, в частности, улучшает деятельность се 
но-сосудистой системы и повышает работоспох 
Рекомендуется употреблять говяжью печені 
ной и отрубной хлеб, шоколад, плоды ли ис 
ского, пить свежие соки: Лучше есть понемн 
Исключите из своего рациона копчености 

_ жирные продукты, а также спиртные 


необходимо отказаться, 


тонии - полноценный. со 
Спать надо не меньше восьми. 
часов. Не помешаети кратков-_ 


ворными препаратами ув 
каться не стоит - они мо! 
привести к дополнительн 
снижению давления, головной 
боли, дневной сонливости. 
Проснувшись, не вскакива: 
сразу с постели, сначала про 
ведите короткий аутотренинг. 
Скажите 3 раза, не спеша, хо- 
рошо вдумываясь в смысл | 
слов: Ех! 

"Мой жизненный тонўс и 
давление восстанавливаются, 
голова ясная, мозг работает є 
четко. Тело упругое, силь І 
Я не реагирую на стрес 
Весь организм работаетчетке 
слаженно. День пройдет. 
пешно". ее 

После тренинга потяні 
тесь, подвигайте руками и 
гами, глубоко подышите. В 


вании. 


наше самочувствие мож- зе 
‘следующим образом: упадок И И Зр 
настроение, полное отсуг " ИИ 
ания что-либо делать. В таких 
рекомендации очень просты: 
\Утзарядки -и прекрасное настро- 
гарантировано. Еще большего эф- 
‘Фекта можно добиться, если ежедневно 
_ выполнять всего лишь пять Упражнений тибетской гимнасти- 
- . Хандра и слабость пройдут сами собой, а оптимизм, бод- 
рость и отличное самочувствие станут вашими друзьями. Не 
верите? Попробуйте сами. 

Известно, что тибетские монахи, несмотря на суровые усло- 
ВИЯ Жизни и самоограничения, обладают крепким здоровьем, 
ВЫНОСЛИВЫИ сильны духом. Несомненно, большую роль в этом 

Играет ежедневное выполнение отработанного веками ком- 

°  Плекса упражнений и медитаций. Предлагаем вам пять риту- 

. альных упражнений Тибета, которые , действительно, творят 
Чудеса. Даже у людей, только начинающих выполнять их, через 
Несколько занятий улучшается самочувствие, повышается ра- 
ботоспособность, а бодрость и хорошее настроение не поки- 
дают весь день. 

Рекомендации: в первую неделю все упражнения выполня- 
ются по 3 раза, в последующие недели количество повторений 
увеличиваем на 1-2 до тех пор, пока не доведем‘общее количе- 
ствојповторов до 21 для каждого упражнения. Очень важно со- 


КОТОРЫЕ ПОДАРЯТ БОДРОСТЬ 


как можно дальше. Выдох = возвра- 
щаемся в исходное положение. Уп- 
ражнение оказывает влияние на те 
же органы, что и два предыдущих, 
кроме того, избавляет от застоев в 
носовых пазухах, укрепляет мышцы 


бедер и повышает общий тонус орга- 
низма. 


УПРАЖНЕНИЕ 4 


Исходное положение = сидя на полу, 
спина - прямая, ноги прямые, ступни на 
ширине плеч, руки находятся слегка за 
спиной около ягодиц, ладони упирают- 
ся в пол. Выдох - голова наклоняется, и 
подбородок прижимается к груди. 

Вдох - голова запрокидывается на- 
зад одновременно с поднимающимся 


блюдать правильное дыхание. 


У ЎПРАЖНЕНИЕ 1 


Исходное положение - встать прямо, 
руки развести в стороны ладонями 
вниз.Выполнять вращение туловища во- 
круг своей оси по часовой стрелке. По- 

| старайтесь не сходить с места. Дыхание 
произвольное. Под конец вращений 
следует замедлить темп. Затем рассла- 
биться, сделать пару глубоких вдохов и 


ное положение - лежа на 
вдоль туловища ладо- 
альцы вместе. 


 выдохов Упражнение развивает чувство равновесия, избавля- 
{ ет от головных болей, помогает при варикозном расширении 


над полом туловищем. Оно должно дер- 
жаться параллельно полу на руках и со- 
гнутых в коленях ногах. При подъеме со- 
средоточьтесь на движениитаза вверх - 
это поможет вам! сохранить устойчи- 
вость. Затем надо задержать дыхание, 
Выдох - вернуться в исходное поло- 
| жение. Упражнение укрепляет иммун- 
м ную систему, тонизирует сердце, диаф- 
рагму имышцы брюшной полости. 


УПРАЖНЕНИЕ 5 


Исходное положение - лежа на жи- 
воте, слегка прогнитесь назад, неотры- 
вая от пола бедер, и упритесь в пол ла- 
донями выпрямленных рук. Вдох - го- 
ловазапрокидывается как можно даль- 
ше назад, ягодицы поднимаются вверх 
дотех пор, пока тело споломне образу- 
етправильный треугольник (опираемся 
ТОЛЬКО на ладони и стопы), затем голо- 
ва наклоняется к груди. Выдох - вер- 
нуться в исходное положение. Упраж- 
нение помогает избавиться от болей в 
спине и шее, а также оказывает положительн 
пищеварительную систему. 
Предложенный комплекс упражненийу 


р 


сажирует позвоночник и придает н! 
несомненно приводит к омолаживаюи 
огие чита` 

едению дань 


Ст. ложку из- 
ьченных листьев 
трехлистной, } 
1 стаканом ки- 
а, настаивать один ! 
ас, процедить. При- 
\имать по 1/3 стака- \ 
раза в день за ' 
мин до еды. Курс 
ения! - 3 недели. 
_ Мирошников П. А., г. Челябинск 
ПРИ РАСТЯЖІ у 
СВЯЗОК 
Однажды при падении получила 
авму: растяжение и разрыв связок в 
районе стопы. Нога сильно отекла. Со- 
седка подсказала средство, снимающее 
воспаление и отеки: 1 яичный желток 
нужно хорошенько растереть с 1 ст. л. по- 
варенной соли (важно, чтобы соль была 
мелкая, т. к. кристаллы могут повредить 
кожу). Наложить на больное место, 
сверху закрыть целлофаном и укутать. 
Оставить так на ночь. Процедуру прово- 
дить ежедневно до полного выздоров- 
ления. Если все-таки соль вызвала раз- 
дражение кожи, смажьте это место со- 
ком золотого уса. 
Бодякова А. И., ү 
Белгородская обл. 


| СТАРИННЫЙ 
| 


РЕЦЕПТ ЛЕЧЕНИЯ 
— ГАНГРЕНЫ 


Этим рецептом в старину 
многие лекари спасали людей 
от гангрены. Взять ржаной 

свежеиспеченный хлеб, вдо- ; 


о и хорошенько за- " 

Делать процедуру на ночь. 
репкого вам здоровья. 

А _ ЧусовН. С., с. Засосна, 

Белгородская обл. 

ИЕ! Гангрена - очень опас- 

ие, которое требует лече- 


ные места 2 - 3 раза в день соком калан- 
ХОЭ ИЛИ алоэ, атакже прини- 

Мать внутрь настой из ПЛО- 
Дов Калины (полстакана пло- 
Дов растереть в ступке и за- 
лить 1 стаканом холодной ки- 
пяченой воды; настоять 4 ча- 
са, пить по полстакана 4 раза 
И В день до полного выздо- 
! Ровления) или принимать 
свежий сок алоэ (по 1 ч. л. 
Я 2-3 раза в день передедой). 
Разгуляев В. П., 
Курская обл. 


\ВЕТОЧНАЯ 
ЛЬЦА ЛЕЧИТ 
СТАТИТ 


Для лечения простатита предлагаю 
простое и очень полезное народное 
средство. Взять 1 ч. ложку цветочной 
пыльцы, размешать в 1 стакане кефира. 
Принимать 3 раза в день 2 месяца. 

Харламов Ф. И., г. Майкоп 

ОТРЕДАКЦИИ: цветочная пыльца - 
продукт цветочных тычинок, состоящий 
из отдельных мелких зерен, покрытых 
устойчивой оболочкой. Пыльца содер- 
жит множество полезных веществ, ви- 
таминов и незаменимых аминокислот. 


Моей пожилой маме помогаеттакое 
лекарство от запоров: в литровую 
‚ кружку засыпать 
‹ | ст. ложку измель- 
е ченных цветков и 

< листьев первоцвета 
весеннего, залить 
: 500 мл кипяченой 
воды, кипятить на 
водяной бане 15 мин. 
Затем настой осту- 
дить, процедить и 
пить по 1/2 стакана 
4 З раза в день. Курс - 
| 3-5 дней до улучше- 
НИЯ СОСТОЯНИЯ. 
Бородина Е. Н., 
г, Белгород 


ПОНИЖЕННЫЙ 
ИММУНИТЕТ 
Предлагаю народное средство, кото- 
рое поможет вам укрепить иммунитет, 
Взять 2 ст. ложки свежего сока алоэ, 


4 ст, ложки травы зверобоя, 1ч. ложку 
меда, 3/4 стакана сухого красного вина 


и 1,5 л воды. Зверобой залить водой, 
ео - но 


довести до кипения и. 

вар остудить и процед Д 
смешать с медом и влить 
боя, добавить вино, Все пер 
тылку из темного стекла и на 
делю. Принимать по 2 ч, ложкі 
день после еды в течение ме 


ПИХТОВОЕ МАСЛО ПРИ — 
СТЕНОКАРДИИ 8 
При обострении стенокардии нака- › 
пать 5-6 капель пихтового масла в чай- | 
ную ложку сахарного песка. Принимать 
внутрь, запивая небольшим количест- 
вом воды, 1 раз в день. При болях вти-_ 
рать в область сердца 10-12 капель пих- 
тового масла. 
Селиванова И. И., г. Красноярск 


ЛЕЧИМ ДИСКИНЕЗИЮ 
ОВОЩАМИ 


Болела дискинезией желчного пу- 
зыря. Мне помогли справиться с болез- 
нью овощи. Нужно регулярно употреб- 
лять в пищу брюкву в любом виде. Она 
обладает противовоспалительным и 
желчегонным действием. А также при- 
нимать смесь соков огурца, моркови и 
свеклы в равных пропорциях по 
1/2 стакана 3 раза в день за 20 мин до 
еды. Курс лечения - 2 недели. 

Мошкович М. Г., г. Казань 


ИМБИРЬ СНИМЕТ 
ПРОСТРЕЛ 


У моей дочери недавно был сильный 
прострел мышц шеи, она не могла даже 
повернуть голову. Помогло ейтакое сред- 
ство. Взять кусочек имбиря, измельчить 
его (можно взять готовый порошок изим- 
биря) и залить кипятком (1 ст. ложка на 
1 стакан кипятка), поставить на огонь, 
довести до кипения и снять. Когда имбир- 
ная вода немного остынет, смочить в ней 
полотенце, положить на шею, 
накрыть сверху полиэтиленом, 
затем теплой тканью. Про- 
цедуру лучше делать 
на ночь. Наутро 
боль проходит. 
Имбирь обла- 
дает согреваю- 7 
щим действи- 
ем, усиливает 
приток крови к 
больному 
участку и рас- 
слабляет спаз» | 
МЫ МЫШЦ. 


4% 5 


ВАНЧИК ПОМОГАЕТ 
ПРИ САХАРНОМ 
ДИАБЕТЕ 


от диабета есть 
_ такое народное 
средство: 1 ст. ложку 
измельченных кор- # 
ней и травы одуван- 
Чика залить 1 стака- № 
НОМ воды, кипятить № 
На малом огне 
30 мин при закрытой 5\ 
крышке. Принимать ® 
по 1 ст. ложке 3-4 ра- } 
зав день передедой. 
Через каждые три - № 
четыре недели лече- 
ния нужно делать 
5-10 дней. 

Балуева С. М., г. Воронеж 
ГЛОМЕРУЛОН | 
При этом воспалительном заболе- 

вании почек, наряду с основными ле- 
Карствами, мне помогло такое сред- 
ство Взять 1 ст. ложку листьев лесной 
земляники, 1 ст. ложку листьев крапи- 
вы двудомной, 2 ст. ложки березовых 
листьев, 5 ст. ложек измельченного се- 
мени льна. 1 ст. ложку сбора залить 
200 мл кипятка, настоять 40 мин, про- 
цедить, пить по1 стакану 2 раза в день 
доеды в течение 10-14 дней. 
Зиборова Н. В:, г. Курск 


| ЛЕЧИМ 
КУРИНУЮ СЛЕПОТУ 
Из-за не- Е 

достатка ви- : 

аминов У 


перерыв на 


_ шилось зре- 
Ёт ; ничего 


приносит настой из трав. Сообщаю 
рецепт: листья березы, крапивы, траву 
полевой фиалки и кудрявой петрушки 
взять в равных количес- 


твах, хорошо переме- 
у шать, Заварить 1 ст, лож- 
ку сбора стаканом ки- 
пятка, настоять 15 мин 
под полотенцем, проце- 
| дить. Принимать по 
полстакана 3 разав день 
до еды. Курс - 1 месяц, 
1 Во время лечения нель- 
зя есть соленого, остро- 
го, копченого, Надо пол- 
ностью отказаться от 
спиртных напитков. 
Миронова, Н,, 
г. Саратов 


СЕ 
При ночных приливах и обильных 
потостд иях в период климакса 
помогает чай "Сладкое утешение". По- 
ложите 1/2 ч. ложки сухого корня лак- 
ричника (солодки) и 1ч. ложку сухих 
листьев шалфея в заварочный чай- 
ник, залейте 1 стаканом кипятка и'на- 
стаивайте 15 мин. Процедите и мед- 
ленно пейте в теплом виде, неболь- 

шими глотками: 
Морозова А., г. Белгород 


Заболела гайморитом, прозила 
операция. Одназнакомая посове- 
товала не спешить и предложила 
народное средство лечения этого 
заболевания. Нужно взять 30 шт. 
лавровых листьев, залить 1 лит- 
ром воды, поставить на медлен- 
НЫЙ огонь и варить 15 минут. На- 
стаивать 30 минут. Средство сле- 
’ дует принимать в течение дня по 
1/4 стаканачерезкаждые полчаса, 
а также закапывать в нос 3 раза в 
день. Курс лечения - 2 недели, 

Крамарева О. Н., 
Белгородская обл, 


АЛЛЕРГИЧЕСКАЯ 
ЭКЗЕМА 


При этом заболевании помогает 


такой сбор. Шалфей - 2 части, подо- 
рожник - 2 части, тысячелистник - Зча- 


ГИ, полынь - 1 часть, крапива - 2 час- 
бой - Зчасти, хвощ - З части, 
ные рыльца - 2 части, можже- 


вельник (ягоды) - 2 ч 
мельчить, перемешать; 

3 ст. ложки смеси, залить 500 мл и, 
пятка, настоять 20 мин; принимат 
150 мл с сахаром за полчаса д 

З раза в день. Курс - 10 дней, 


СРЕДСТВО 
ОТЛАРИНГИТА 


Отларингита советую попробовать 
следующее средство: 5-6 зубчиков р 
чеснока очистить, мелко истолочь и 
развести в'стакане молока. Вскипятить а 
и дать остыть. Принимать по 1ч. лож- 
ке через каждый час весь день, 

Полорацкий Н. Ф., г. Воронеж } 


ЯБЛОЧНЫЙ УКСУС 3 
ОТВАРИКОЗНОГО | 
РАСШИРЕНИЯ ВЕН 


При варикозном расширении вен 
принимать по 1ч. ложке яблочного ук- 
суса на стакан воды 2 раза в день, а 
также растирать яблочным уксусом 
больные места утром и вечером. Вены 
постепенно уходят внутрь, ноги болят 
не так, как раньше. Курслечения - 1ме- 
сяц. р 
Фокина Н.Д:, г. Короча 
ОВОЩНОЙ СОК И МЕД 
СНИЗЯТ ДАВЛЕНИЕ 8 
Много лет страдаю повышенным 
давлением и время отвремени прово: р 
жу курсы лечения. Хорошо помогают 
овощные соки с медом. Наприме| 
смешать 
по 1 ста- 
кану меда 
и свежеп- 
риготов- 
ленного 
свеколь- м 
ного со- 
ка, при- 
нимать 
по 1 ст. л. 
3-4 разав 
день до 
еды. Курс 
лечения - 3`месяца. Вместо! 
го сока можно использов 
редьки илиморковный. 


Рецепт из конве 


р 
Крови, помож 
0 ет вкусное 
средство. Нужно н ПРО 


места, где вы спите, Утром, не 


процедуры следует! 
сухо. Курс лечения 
Процедуры в начал 


вставая с п 


. ложку су- 
мельченных } 
твев подорож- “ 
арить стаканом кипятка, насто- 
10МИН, процедить. Выпить этот на- 
И В течение 1 часа небольшими глот- 
Утром натощак. Курс лечения - 
яц; перерыв - 1 месяц, потом про- 
иеще 1 курс. 
Нараева Г. Т., г. Курск 
ИТРИХОМОНАТ{ | 
КОЛЬПИ 


Хорошо помогает такое средстство. 
Залить 50 г измельченных цветков. ка- 
лендулы 0,5 л70% спирта, настаивать в 
‘темном месте 2 недели, периодически 
встряхивая содержимое, процедить. Де- 
ать спринцевания настойкой, разбав- 
енной в пропорции на0,5л. кипяченой 
ВОДЫ - 172 стакана настойки, втечение 14 
дней на ночь. Во время лечения нельзя 
ЙТ ПОЛОВОЙ ЖИЗНЬЮ. 

ыы Новосельцева Л. В., г. Саратов 


ДЛЯ УВЕЛИЧЕНИЯ 
ГЕМОГЛОБИНА 


Если у вас понижен гемоглобин в 


НАСТОЙКА Л 


К Существует средство, которое способствует постепенной 
Ы боравотке равнодушия к спиртному. Его можно применять 
как без ведома пьющего, так ипо согласию. Автор рецепта - 

‘целитель Борбат. Надо взять в сухом виде в равных весовых 

долях девять компонентов: дягиль (корень), зверобой (тра- 

ва), левзея (корень), мята перечная (трава), можжевельник 
— (ягоды), полынь горькая (трава), черная смородина (лис- 
‚ тысячелистник (трава), чабрец (трава). Все компонен- 
перемешать и залить водкой в соотношении 1:15 (то есть 
1Огсмеси - 150 гводки). Настаивать в темном месте 4 не- 

роцедить. Растительные остатки не выбрасывать, а 
кипятком в соотношении 1:5 и настаивать еще 2 дня, 
и смешать с водочной настойкой. Получившееся 
ранить в холодильнике, принимать по1ч. ложке 
ой воды или чая 2-3 раза в день. Курс приема 
тойку счаем вы можете употреблять вме- 
лотнее будет заметная польза, и алкого- 


ваниями желудка и кишечника, 
рвной системы. Если алкоголик 


остели, съесть весь 

ИЗЮМ И Выпить Воду. Так делать 

я ежедневно 1 неделю, и гемогло- 
бин нормализуется, 


Лазарева Анна, г. Волгоград 
ЕСЛИ СГЛАЗИЛИ 


т Когда я была кормящей ма- 
Мои, меня сглазили, сказав неприят- 
НЫЕ слова в мой адрес, Грудь покрас- 
нела, поднялась температура, Помог 
такой совет: левой рукой смочить 
грудь и лицо своей мочой и’ сказать 
три раза: "С чем народилась, тем и ле- 
чись". Затем следует вытереться изна- 
ночной стороной платья или рубашки 
и сплюнуть в левую сторону. Я все сде- 
лала, и недомогание ушло. 

Желаю всем читателям 
крепкого здоровья! 

Куприй М. И., с. Долбино, 
Белгородский р-н 


Хочу предложить сред- 
ство, которое применяют при 
повышенной потливости ног. 
Надо делать ванночки! из на- 
стоя листьев березы. Для это- 
го 1 часть сухих листьев за- 
лить 3 частями кипятка, на- 
стоять 15 минут. Делать ван- 


З раза в неделю, 


ПРИ МАТОЧНЫХ 
КРОВОТЕЧЕНИЯХ | 


Очень хорошо помогаетнастой пас- 
тушьей сумки. 50.г сухой травы залить | 
1л кипятка, настоять 30 мин, проце- _ 
дить, принимать по 2 ст. ложки З 4ра 
за в день до улучшения состояния. 

ОТРЕДАКЦИИ. Пастушью сумку не 
рекомендуется употреблять при бере- 
менности, так как она обладает абор- 
ТИВНЫМ СВОЙСТВОМ. 

П. Н., г. Саратов 


ДЛЯ ЗАЖИВЛЕНИЯ РАН \ 


Если рана долго не 
Её; заживает, нужно при- 
готовить такую мазь: 
1 ст. л. сухих измель- 
ченных листьев боли- 
голова пятнистого сме- 
шать с 1 ст. л» меда. 
Смесь нанести наукань, 
приложить к ране, за- 
1 крыть целлофаном и 
прикрепить лейкоплас- 
тырем на 12 часов. 
Битюцкий В. И:, 
Архангельская обл. 


газеты 


лечиться отказывается, то'настойку можно незаметно добав- 
лять в спиртные напитки - по 1ч. ложке на 100 г. При этом бу- 
деттот же самый эффект - оздоровление организма и ослаб- 
ление тяги к спиртному. Черезкакое-то время после приема 
спиртных напитков с этой настойкой алкоголик сам начнет 
сокращать количество выпиваемого спиртного - настойка 
начнет оказывать действие, и к выпивке появится равноду- 
шие, Правда, при таком применении эффект будет слабее, е 
чем при добровольном употреблении настойки с чаем. Ког- 
да начнет появляться равнодушие к спиртному, надо нач 
нать добавлять настойку в чай. Кт 8 
И самое главное - человек должен найти то, чем быо см 
заполнить свою жизнь вместо пьянства. Его внимание до! 
переключиться на что-то другое. Пусть он займется сп 
доводством, коллекционированием или, скажем, зе 
собаку. Все нужные для настойки травы 
письмо вкладывайте конверт с обратным ад 
МОЧЬ. 
С уважением, 


Краснодарс 


рошу помочь 


1 _ Болею аллергическим дерматитом. 
_ На что аллергия, выяснить никак не 
_Удается. Пожалуйста, посоветуйте, как 
— Можно лечить дерматит, независимо от 
того, чем бы онни был вызван? 
Р. Г., г. Орел 
Прошу помочь добрых людей. У 
меня на протяжении 6 летуменьшается 
содержание тромбоцитов в крови; пью 
гормоны, нахожусь на учете у гемато- 
лога. Мне предлагают операцию по 
удалению селезенки. Может, кто знает 
другой метод, как поднять тромбоци- 
ТЫ? Я даже не могувырвать зуб, так как 
очень низкая свертываемость крови, 
Помогите, пожалуйста. 
Склярова В.Е, Белгородская обл., 
с. Журавка 
У меня = стеноз (сужение) пред- 
сердно-желудочкового отверстия. Час- 
то болею. Хожу задыхаясь. Операцию 
делать боюсь, да И возможности такой 
нет. Расскажите, как можно поддер- 
жать себя притакой болезни. 
Каплий Д. А., г. Тула 
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ЗАГОВОР 
ОТ КАТАРАКТЫ 
По просьбе Устюговой Н. Е. (№3, 
2005 г.) высылаю заговор от катарак- 
ты. Катаракта лечится с помощью жи- 
вицы сосны или пихты с применением 
заговора. Живицу сосны (сок) надо со- 
брать в баночку, развести облепихо- 
вым или подсолнечным маслом 1:4. На 
вечерней заре читают заговор: "Во имя 
|. 2 Иисуса Христа да выйдет боль из зрач- 
Б) ка’. А на ночь в больной глаз закапы- 
20 ° Вают1каплю живицы. Возможно, будет 
сильное жжение, но надо потерпеть. 
к 1 раз в день по 1 капле капают 
| ’ месяца, каждый раз предвари- 
тельно читая заговор. Пройдя полный 
с ия, вы избавитесь от ката- 
ОЛНОСТЬЮ. 

_ МихайловЕ.М,, г. Оренбург 


— ЛЕЧИМ СЕЛЕЗЕНКУ 


а 


ной Т. Р., г. Кострома 


ы. — 1) компресс на позвоночник (1 сто-, 
в 


у 


С мужем живем пять лет, а детей все 


нет. Проверялись на бесплодие, но 
анализ показал, что мы оба способны к 
деторождению: Очень хотим иметь ре- 
бенка. Есть ли средства в народной ме- 
дицине, которые могут помочь зача- 
тию? Посоветуйте, пожалуйста. Адрес в 
редакции. 

Т. Б., г. Саратов 


Болею хроническим эндометритом. 
Лечилась разными народными сред- 
ствами, но не эффективно. Если есть 
люди, кто вылечил эту болезнь, напи- 
шите, пожалуйста, в редакцию газеты, 
Буду очень вам благодарна. 

Орлова Л., г. Белгород 


Постоянно читаем вашу газетуи ре- 
шили обратиться к вам за помощью, 
Есть ли способы лечения простатита и 
кисты в голове народными средствами? 
Кто знает какой-нибудь метод, ответь- 
те, пожалуйста. Очень будем ждать ва- 
шего совета 

Купина Анна, г. Шебекино 


Уважаемые читатели, если найдутся 


Если селезенка больна, помогают 
следующие средства: 

1)пить свекольный сок втеплом ви- 
де по 1/2 стакана 3 разаів день за 1 час 
до еды (до употребления выдержать в 
холодильнике не менее 3 часов). Если 
выверующий и крещеный человек, де- 
лайте обережный крест на поверхности 
сока. Из пищи исключить все острое, 
копченое, алкоголь. 

2)Заварить 1 столовую ложку из- 
мельченной травы яснотки 1 стаканом 
кипятка, настаивать 1 час, принимать 
по 1істакану за 30 минут доеды2 раза в 
день: утром - натощак дозавтрака и ве- 
чером перед ужином. 

3) Пить капустный сок по1/2 стака- 
наза 30 минут доеды 2 - 3 разав день. 
Курс =1 месяц» Провести нужно З курса: 
1 месяц пить, 10 дней - перерыв, 1 месяц 
пить, потом 10 дней - перерыв ит. д. 

Зизевская А, А., 309601, 
Белгородская обл,, 
Новооскольский р-н, с. Яковлевка 


ПРИ ОСТЕОХОНДРОЗЕ 


Грайворонской Е.В. изг. Алексе 
евки (№1,2005г.) Все Ваши бедыіотбо- 


_ лезней позвоночника, Чтобы облегчить 


Ваше состояние, могу предложить: 


ложка соли на 1 литр. в 


|), 
Ь А |. 


пьем зенне 


добрые люди, помогите приоќ 
траву мытника болотного и’ Ў 
быть, с ее помощью облегчить 
страдания. В Краснодаре травым 
ка мне купить не удалось, известно, чі 
растет он в Ставропольском крае. 
вия оплаты установите сами. Зара 
благодарю. 
Криштона Н: В., г. Краснодар, 3 
ул. Южная, 24, кв, 17, тел: 68-90-58 
Прошу вас помочь! Врач поставил 
диагноз: киллоидные рубцы на мочках 
ушей. Мне сделали 5 операций, но „ 
шишки растут. Резать больше нельзя, | 
{ 


Может, есть народные рецепты? Буду 
очень благодарна. 
Колтыкова Елена, г. Валуйки 


Болею несколько лет хроническим | 
катаром желудка. Придерживаюсь ди- | 
еты, пью лекарства. Но хочется узнать 
олечении хронического катара желуд- 
ка настоями лекарственных трав и цве- | 
тов. 

Новикова Г. Д., г. Тамбов, 
ул. Плехановская, д.6, кв. 184 


полиэтиленом итепло укутать; держать 
1 час; 

2) согревающий компрессна позво: . 
ночник из разогретой соли. Соль за- 
вернуть в хлопковую ткань и прило- 
жить к позвоночнику (следить, чтобы р 
соль была не слишком горячей); дер- | 
жать, пока не остынет; В 

3) есть еще старинный народный и 
метод лечения позвоночника: красный ^ 
кирпич разогреть, завернуть в махро- 
вое полотенце, приложить к позвоноч о 
нику на больное место(если положит 
ноги на такой разогретый кирпич 
снижается давление); держать ‚пок, 
остынет; ў 

4) компресс на позвоночник из на 
турального меда (лучше = гречневого 


наложить целлофан и утеплит 
жать 2 часа. 

Все компрессы и прогревани 
но применять в любом соче 
Лучше делать их на ночь че 
чтобы организм не ленил 
ролся с болезнью; оди 
пресс, один день- отдых 
больше подойдет, 
Нужно сделать | 


б иконах Божьей матери, 
исанных первым в мире 
описцем - евангелистом 
‚ известно следующее. 
ангелист Лука изобразил ки- 
Ю на доске лик пресвятой 


‘Своих Предвечного младенца; 
Потом написал еще две подоб- 


мом деле: от этих святых 

> икон начали происходить бес- 
исленные чудеса. 

Владимирская икона Божь- 

Матери - одна из икон, на- 

анных евангелистом Лу- 


лно 


еликому 
кпризнание того, что 
ердилось христиан- 


. Икону поместили в храме 
2 


можно молиться перед 
кая наша мысль, -гово 
но». Молитвами восст; 
Просить перед иконо 


Воздухе посреди! храма. 
Никто не мог взять ее в 
руки. Тогда Андрей стал 

} усердно молиться перед 

‹ иконой, отслужил моле- 

: бен и благоговейно взял 

святой образ с собой во 

’ Владимир. Там для иконы 

возвели Успенский со- 
бор, а образ назвали Вла- 
димирским. 

На протяжении многих ве- 
ков во время самых больших 
бедствий святители с молит- 
вою обращались к Владимир- 
ской Божьей матери. Святой 
образ оберегал Отечество от 
нападения врагов, пожаров и 
болезней. 

В 1395 году, когда на Мос- 
кву надвигались полчища вра- 
гов, святая икона была взята из 
Владимира. Десять дней ее не- 
сли на руках до Москвы. Мес- 
то, где произошла "встреча" 
иконы великим князем, мит- 
рополитом и епископами, и по- 
ныне называется Сретенкой, 
там же основан Сретенский мо- 
настырь. По преданию, гроз- 
ный завоеватель Тамерлан 
увидел во сне Богоматерь, ок- 
руженную бесчисленным свет- 
лым воинством, испугался и 
приказал отступить. 

Когда в 1547 году в Москве 
бушевал сильный пожар, Вла- 
димирскую икону хотели выне- 
сти из’ Успенского храма, но 
никак не могли сдвинуть ее с 


анавливается душевное р 
и о помощи надо искренно, 


места. Многие видели на Ус- 
пенском соборе "Жену в свето- 
зарном одеянии", молящуюся и 
осеняющую храм. Благодаряее 
милостивому, заступничеству 
пожар утих, не причинив вреда 
храму. Сейчас Владимирская 
икона Божьей матери находит- 
ся в Московском Успенском 
соборе и славится чудесами и 
исцелениями. 

Перед нею возносят мо- 
литвы об избавлении от тяже- 
лых недугов. Чудотворная по- 
могает. Уходят болезни, исце- 
ляется душа, снимается пелена 
озлобленности и неверия. И 
нет смысла объяснять чудо. Мы 
можем лишь смиренно прини- 
мать этот Божий дар. 

Один из таких случаев ис- 
целения был записан! в начале 
70-х годов ХХ века. 

"У моей прабабушки отня- 
лись ноги, и она более 10 лет 
лежала неподвижно в постели, 
в своей усадьбе в Ярославской 
губернии. 

В комнате у нее висела ико- 
на Владимирской Божьей Ма- 
тери; которой она молилась, 
страдая в болезни. 

Однажды прабабушка ус- 
лышала стук, как будто что-то 
упало, и голос: "Встань и под- 
ними". Она осмотрелась - ни- 
кого нет, Подумала, что послы- 
шалось. 

Но во второй раз слышиттот 
же голос: "Встань и подними“. 


авновесие, вселяется вера в добро 
от всего сердца. 


На нее напал страх и удив- 
ление: "Как я встану, когда 
столько лет лежу неподвиж- 
но?" 23 

И в третий раз слышит го- 
лос, твердый, как приказание: 
"Тебе говорю, встань и подни- 
ми”. а 

Она почувствовала, что’ 
действительно может встать, 
спустила ноги и пошла в тот 
угол, откуда слышала голос. 

И что же видит? Расколо- 
тая на две части икона Влади- 
мирской Божьей Матери ле 
жит на полу. Лик светится, как 
живой. 9 

Прабабушка в страхе на- 
клонилась, подняла икону и 
стала ее соединять. И опять _ 
случилось чудо - икона срос- 
лась. Но так как она соединила и 
части изображения неточно, то и 
на иконе у Матери Божьей на 
лике одна сторона повыше, 
другая пониже в свидетельство 
истинности свершившегося чус 
да. С тех пор моя прабабушка 
поправилась. А чудотворную 
икону перенесли в храм". 


УВАЖАЕМЫЕ 
ЧИТАТЕЛИ! 


Просим вас поделитьсяіс 
ими знаниями о случаях ису 
ления. Этим вы окажете неоце- 
нимую услугу тем людям, вчей 
дом пришла беда. Свашей по 
мощью они обретутверу в сил) 
добра и надежду на изба 


«К кому возопием, Владычица? К кому прибегнем в горести нашей, если не к бе 
ца Небесная? Кто плач нашіили воздыхание примет, еслинеты, Пренепорочная, н, 
‘стиан и прибежище нам, грешным? Кто лучше тебя в напастях защитит? Прикло 


ных к тихой и безмятежной жизни, да плачемся о грехах на 
всегда, ныне, и присно, и во веки веков. Аминь». 


а: 


р 


Р 


_ наши, подкрепи насгрешных, научи и вразуми, Царица Небесная, и не отсту 
их, Владычица, за роптание наше, но буди нам Мати и Заступница и вручи 
покрову Сына Твоего: устрой о нас, как угодно будет Святой Твоей во, 


ших, да 


1) Счастье на свете - здоровые дети 


ОСТОРОЖНО! 
МЕЛКИЕ ПРЕДМЕТЫ 


ПЕРВАЯ ПОМОЩЬ РЕБЕНКУ ПРИ ПОПАДАНИИ 


В ОРГАНИЗМ ИНОРОДНОГО ТЕЛА 


Самое дорогое для родителей - это их 
дети. Поэтому, когда с ребенком случает- 
ся беда, вместе с ним страдают и родите- 
ли. Часто единственное, что приходит в 
Голову в экстремальных ситуациях, - это 
вызвать ‘скорую помощь". Но малышу 
Можно помочьи до приезда врачей. Глав- 
ное = знать, как это сделать. 

Сегодня мы расскажем о том, что мож- 
но предпринять, когда в организм ребен- 
ка попало инородное те- 
ло, и как правильно вес- 
ти себя в этом случае. 


СОРИНКА 
В ГЛАЗУ 


В глаза детям обычно $. 
попадают соринки, пыль, “г 
песок, мелкие частички. 
Как правило, это проис- ' 
ходитнаулице, особенно “; 
в ветреную погоду, у от- 
крытого окна движущего- 
ся поезда или автомоби- 
ля, а также в результате 
падения. Инородноетело 

‚ остается на поверхности 
глазного яблока или про- 
никает внутрь глаза. При 
мигании у малыша появ- 

_ ляется ощущение царапа- 


ие, даже может про- 
зойти кровоизлияние Е 
_ конъюнктивы, Ребенок, пытаясь избавить- 


Ие Если соринка находится на поверх- 
аза, ее можно удалить самостоя- 
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хе 


ткани или стерильного 
о 


уголком, удалить со- 


ните его наружу и удалите частицы. Иног 
да инородное тело может быть вымыто 
слезами. Мелкие соринки хорошо удаля- 
ются слабой струйкой чистой воды из 
шприца без иглы. Если шприца нет, зака- 
пайте в глаз воду пипеткой и попросите 
малыша поморгать, чтобы смыть соринку 

Можно снять частицу, осторожно дей- 
ствуя смоченной в воде ваткой, туго нави- 
той на спичку. Это лучше сделать при бо- 


вы, ИЗ-за чего пострада- 
етзрение. 

ЧТО ДЕЛАТЬ НЕЛЬ- 
ЗЯ. При оказании пог 
мощи использовать ос. 
трые предметы, напри- 
мер, пинцет; пытаться 
самостоятельно уда- 
лить инородное тело, 
если оно воткнулось в 
глаз; пытаться удалить 
из глаза стеклянное или 
металлическое инородное тело. 


ЕСЛИ ЧТО-ТО 
ПОПАЛОВ УХО 


В ушах ребенка частенько оказывают- 
ся различные мелкие предметы, вода, но 
случается, что туда попадают и живые су- 
щества. Малыш жалуется нато, чтовнутри 
ему что-то мешает, шевелится или щеко- 
чет. Но бывает, что инородное тело никак 
не дает о себе знать и обнаруживается 
только спустя некоторое время, когда по- 
явилось раздражение, 
воспаление или пони- 
зился слух. 

ПОМОЩЬ. Попро- 
буйте осторожно про- 
і мыть слуховой проход 
теплой кипяченой во- 
дой при помощи шпри- 
ца без иглы или ма- 
ленькой клизмы (если 
инородное тело "нежи- 
вого" происхождения). 

Чтобы избавиться 
отнасекомого, уложите 
ребенка больным ухом 
} вверх, капните вухо не 
сколько капель вазели- 
{5 > нового или слегка по- 
2% догретого растительно- 
5 9! го масла и подождите , 

Уу б) 1-2 минуты: движения 


а 


5% 


ковом освещении. 

ОЧЕНЬ ВАЖНО при 
промывании глаза водой и 
протирании ватным тампо- 


Прежде всего, постарайтесь 
успокоить и ободрить ребенка, и 
не суетитесь, оказывая помощь. 
Помните, что ваша тревога пере- 
дается малышу: он может испу- 
гаться, занервничать, из-за этого 
ном следить за движения- | его состояние только ухудшится. 


о: насекомого за- 

блокируются. 

Затем поверните 

малыша боль- 

ным ухом вниз, 
чтобы насеко- 
мое "вышло" на- 
ружу. Если это 


ми, которые должны быть 


направлены от наружного угла в сторону 
носа, а не наоборот, 


Извлечение острых и больших ино- 
родных тел лучше доверить окулисту, В 
этом случае следует забинтовать глаз и как 
можно быстрее доставить ребенка к спе- 
Циалисту, Если не поторопиться, может 
ВОЗНИКНУТЬ ОТЕК И воспаление конъюнкти- 


не помогло, не- 

сколько раз промойте ухо из шприца без 
иглы чистой кипяченой водой, наклоняя | 
голову в больную сторону. Данное сред 
ство можно применять и при попадани 
ухо небольших гладких инородных 
"неживого" происхождения, 
При купании вуши малы 
падает вода, из-за того что у, 


шире, нежели у взрослых. 
аях ребенок жалуется, что уш- 
би плохо слышно. Если он со- 
НЬКИЙ И не может пожаловать- 
опадании воды в слуховой про- 
етговорить отсутствие реакции на 


ОФИЛАКТИКА. После принятия 
ы или посещения бассейна прочис- 
‘уши ребенка ватным жгутиком (вата 
тв себя воду). 
ОМОЩЬ. Попросите ребенка накло- 
ть немного головку в сторону больного 
ка, попрыгать на одной ноге и потрясти 
овой. Можно прогреть ухо в домашних 
словиях феном, и вода испарится, или 
опросить малыша подышать с открытым 
| ртом надтазиком с горячим отваром эвка- 
_ липта или зверобоя (1 ст.л. травы на\ литр 
воды). 
Если вода проникла глубоко в слухо- 
вой проход, нужно капнуть в нос сосудо- 
суживающие капли (например, нафтизин, 
галазолин), после чего отвести малыша на 
обследование к врачу. 

ЧТО ДЕЛАТЬ НЕЛЬЗЯ. 

Пользоваться пинцетом, так как можно 
° протолкнуть инородное тело еще глубже. 
2 Пытаться извлечь насекомое из уха па- 
ЛОЧКОЙ ДЛЯ ЧИСТКИ ушей: отломанные час- 
тички инородного тела могут остаться в 
ухе. Клизмой отсасывать воду изушей, так 
как можно повредить барабанную пере- 
понку. 


НОС ТОЖЕ КЛАДОВАЯ 


Маленькие дети (обычно до 3-х лет), 
ая, засовывают в нос различные мел- 
предметы: бусы, горох, пуговицы, се- 
ки, элементы мозаики. Инородное те- 
жети не распознаться в первые часы 
е дни, потомучто не всегда наруша- 
вое дыхание. Но через несколько 
носа появляется неприятный запах 
ые выделения с примесью крови. 


лько капель слегка подогре- 
Бного масла, затем попроси- 


остаточно близко располо- 
у предмет можно лопро- 


Не следует пы- 
ь гладкий 
тобы слу- 


Счастье на свете - здоровые дети 


тел, некоторое время находившихся в по- 
лости носа, необходимы специальные на- 
выки и инструменты: В таких случаях обра- 
Титесь к врачу-отоларингологу и объясни- 
те ребенку, что пока инородное тело оста- 
ется в носу, дышать надотолько через рот, 
Т. к. носовое дыхание может способство- 
вать продвижению предмета вглубь. 


я т 


Неумелые манипуляции могут повлечь 
за собой проталкивание инородного тела 
еще глубже, вплоть до верхних дыхатель- 
ных путей. 


РЕБЕНОК ПОДАВИЛСЯ 


Часто дети берут в рот различные 
предметы, например, монеты, пуговицы, 
бусинки, которые при вдохе могут проско- 
чить в гортань и застрять там. Это очень 
опасно для жизни ребенка. Появляется 
внезапный судорожный кашель. 

ПОМОЩЬ. Попросите ребенка слегка 
наклониться вперед и покашлять резче и 
сильнее или положите малыша к себе на 
колени вниз головой и похлопайте егола- 
донью по спине. 

Расположившись за спиной у постра- 
давшего, обхватите руками верхнюю об- 
ласть его живота и резкими движениями 
по направлению к грудной клетке попро- 
буйте вызвать толчок, чтобы посторонний 
предмет выскочил вместе с воздухом. 

Инородное тело может попасть в 

бронхи. В этом случае требуется срочно 
обратиться к врачу, потому что дыхание 
заблокируется и может наступить удушье. 


ВКУСНАЯ БУСИНКА 


Какие же действия предпринять, если 


бренных краев, то они благополучн 
двигаются по кишечнику и через 
двое самостоятельно выходят из оргағ 
ма. Важно проследить, произошлоли эте 

ПОМОЩЬ. Кормить ребенка объем 
ной пищей: кашей, пюре (картофельны 
свекольным, морковным), свежим хле- 
бом, тертыми яблоками, грушами (но это 
только в случае, если попавшее в пищевод 
инородное тело мелкое и круглое). 

Если в пищевод попали крупные и ост- 
роконечные предметы (например, элемен- 
ты крупной мозаики), то они могут за- 
стрять в суженных местах пищевода, что 
затруднит прохождение пищи и вызовет 
боль. Острые инородные тела опасныеще 
и тем, что они могут поранить или проко- | 
лоть стенку пищевода, желудка или ки= 
шечника. Такие травмы чреваты развитием 
воспалительных процессов и кровотече- 
ний. Если дети жалуются на боль в животе, 
необходимо срочно обратиться к врачу! 

ЧТО ДЕЛАТЬ НЕЛЬЗЯ. Давать слаби- 
тельное; до оказания врачебной помощи 
нельзя промывать желудок ребенка, да- 
вать ему пить, есть, так как можетпонадо- 
биться хирургическое вмешательство. 


ИНОРОДНОЕТЕЛО 
В МЯГКИХ ТКАНЯХ 


В ранках могут оказаться кусочки стек- 
ла, дерева, металла, шипы растений, иглы, 
рыболовные крючки, стержни карандаша 
ит. д. Обычно они туда попадают при 
травмах. Если не принимать никаких мер, 
то через несколько дней вокруг ранки об- 
разуется очаг воспаления, так как инород- 
ное тело в большинстве случаев бывает да- 
леко не стерильно. 

Самостоятельно удалить инородноете- 
ло можно, если оно видимо. 

ПОМОЩЬ. Обработать кожу вокруг 
занозы спиртовым раствором, продезин- 
фицировать "инструменты": тонкую иглуи _ 
пинцет (подержать полминуты над пламе- 
нем или обработать спиртом) и присту- 
пить к удалению. После “операции” ранку 
смазать раствором зеленки, йода или! 
ложить повязку с противобактериальной. 
мазью. Р 

Но если инородное тело скр 
прощупывается, поможет толькс 
вский снимок и вмешательство вү 
ращение к специалисту обязатель 
попадании в мягкие ткани : 

родныхтел (например, стерж 
кого" карандаша) или острь 
проникших предмет Г 
Если ваш ребен 


= Жанна Ивановна, расскажите, по- 
жалуйста, о гастрите и его разновид- 
ностях. 

- Гастрит - это заболевание, при кото- 
ром происходит воспаление слизистой 
оболочки желудка и нарушаются его функ- 
ции. В зависимости оттого, как долго чело- 
век болеет, различают острый и хроничес- 
кий гастрит. Острый гастрит, если его не 
‘лечить, переходит в хроническую форму, 

_ которая характеризуется периодическими 

‘обострениями. Гастритбываетнеинфекци- 

онного и инфекционного происхождения, 

когда стенки желудка поражаются бакте- 

`рией геликобактер пилори. Существуют и 

др гие формы гастрита, но они встречают- 
‚очень редко. 


неправильного питания: употреб- 
ой, маринованной или очень го- 
‚питания “на ходу", ‘перекусов: 
плохого пережевывания пи- 
употребления алкогольных 
из-за дефицита в орга- 
минов и железа. Дли- 

орых лекарственных 

раздражающим эф- 


ное напряжение, конечно же, влияют на 
состояние здоровья, но только косвенно. 

- Насколько распространено этоза- 
болевание, и какие возрастные группы 
чаще им страдают? 

- По имеющимся данным гастритом 
болеет более 50% взрослого населения, 
дети -лишьненамного реже. Больше всего 
подвержены риску заболеть люди молодо- 
го и среднего возраста, начиная отподрост- 
Кового и до 35-40 лет. Молодые люди, де- 
тии подростки обычно болеютинфекцион- 
ным гастритом: Если не лечить эту форму, 
инфекция в желудке сохраняется, бактерии 
размножаются, активно развивается воспа- 
лительный процесс, что со временем может 
привести к образованию эрозий и язв. У по- 
жилых людей чаще встречаются неинфек- 
ционные формы хронического гастрита. 


О гастрите: причинах возникновения, симптомах, особен- 
ностях этого заболевания и мерах профилактики консультирует 
врач-гастрознтеролог Жанна Ивановна Панасенко 


- Каким образом может произой- 
ти заражение инфекционным гастри- 
том? Передается ли заболевание от 
больного к здоровому, например, в 
одной семье? 

- Инфекция попадает в основном с пи- 
щей, недостаточно чистыми фруктами, 
овощами ит. д. Также может передаваться 
через посуду, используемую больным. Но 
эти бактерии неустойчивы к внешней сре- 
де, так как боятся солнечного света, горя- 
чей воды, кислорода, поэтому достаточно 
помыть посуду в горячей воде слюбым мо- 
ющим средством и хорошо просушить, 
Инфекция можетнаходиться даже в слизи- 
стой оболочке десен, поэтому следует из- 
бегать поцелуев и чистить зубы только сво- 


° ейзубной щеткой. 


сли один Из членов семьи болен, веро 
ность заражения в домашнем кругу очень 
елика. В’развитых странах даже принято 


чле мьи, В России Т 


1роводить профилактическое лечение всех. 


боли в подложечной области, тошнота ИЗ. 
жога, тяжесть в желудке, нарушение апла. 
тита (он может повышаться ИЛИ ПОНИ- 
жаться). 8 

- Может ли человек сам опреде- 
лить, что у него гастрит? 3 

- Диагностика данного заболевания 
основана на обследовании при помощи 
эндоскопической аппаратуры. По внешним 
признакам невозможно сказать точно, га- 
стрит ли это. Похожие симптомы могут 
быть и при других заболеваниях: при пи- 
щевом отравлении, гастропатии, синдро- 
ме неязвенной диспепсиии даже при раке 
желудка, 

- Как можно облегчить свое состо- 
яние, если нет возможности сразу об- 
ратиться к врачу? 

- Чтобы снять боль, можно принять ал- 


Е 


—— 


бан № 


магель, гастал, маалокс. Эти лекарствен- 
ные препараты широко распространены й 
продаются в‘ аптеке без рецептов. Они сни- 
мутна какое-то время болевые ощущения, 
НО на этом не стоит останавливаться. 069. 
зательно обратитесь к врачу, т. к. запущен= 
ный гастрит и неправильное самолечение. 


могут привести к язве и дажек раку желуд- 
ка. З 


в 


держ: АХ 


- Можно ли вылечить гастрит ми- | 
неральной водой? 13% 

- Исключительно только минерален 
водой гастрит не лечится. В острой стадий 
прием минеральной воды вообще проти» 
вопоказан. В период восстановления : 
основного лечения можно принимать 
которые виды минеральной воды, Эт 
зволит долечить гастрит, Подбор ми 
ральной воды зависит от каждого конкі 
ного случая и от стадии за олевану я. 
щие рекомендации дать довольно с 


н 50 
анатој 


ЬНо л 


К бм ипредотвращения 
990левания в будущем, 
а при гастрите назначается в 
конкретном случае индиви- 
но. Но не могли бы вы дать ка- 
нибудь общие рекомендации, 
равильно питаться? 
3 В острой стадии воспалительного 
процесса, а также при обострении хрони- 
:СКого гастрита следует исключить очень 
горячую и, наоборот, очень холодную пи- 
У: а также жареное, копченое, острое, 
кислые соки и фрукты, газированные на- 
 ПИТКИ И алкоголь, никотин. Еда должна 
> быть отварная и лучше полужидкая: пюре, 
каши, протертые супы; питание - дробным 
(пяти-, шестиразовым). Ни в коем случае 
не переедать! Полностью исключаются 
‘Шоколад, кофе, какао, орехи, крепкий 
Й. 
| - Какие методы лечения вы поре- 
комендуете в период восстановления? 
~ __ Наиболее эффективными являются 
ующие средства: 
— ПРИГАСТРИТЕ С ПОВЫШЕННОЙ 
Е - КИСЛОТНОСТЬЮ 
_ Эффективно пить свежеприготовлен- 
й картофельный сок по 1/2 стакана ут- 
ом натощак за 30-60 мин до еды. Курс 
ения - 10’ дней. 
ОК Из листьев свежего зеленого сала- 
‚уменьшает боли, а при регулярном упо 
Треблении снимает воспаление слизистой 
Оболочки желудка. Нужно взять 70 глисть- 
жать из них сок, добавить немного 
хара, принимать 1 раз в день после еды 
ечение 1 недели. 
Имать мед с теплой водой. Для 
Ст. ложку меда развести в 1 стакане 
ВЫПИТЬ за 1,5 часа до еды 2 раза в 
Курслечения - 2 месяца. 
о 1 ст. ложке меда и сушеницы болот- 
алить 1 стаканом крутого кипятка. На- 


— При гастрите с пониженной или нор- 

Мальной кислотностью рекомендуется 
ета, которая должна обеспечить боль- 

ого полноценным питанием, необходи- 

ЫМ для восстановления нарушенных 

желудка. 

РЕКОМЕНДУЕТСЯ 

1: из крупи овощные, протер- 

мясных, грибных, рыбных бульо- 


: хорошо разваренные или 
чневая, манная, рисовая). 
е мясо (рубленое, жаре- 
эную, паровые, тушеные, 
ы без грубой корки, 
рыбу нежирную от- 
моченную рубленую 
рную икр 


Консультация врача 


стаивать 20 мин, процедить. Пить по 


2 ст. ложкиз разав день за30 мин до еды. 
Взять поровну семени льна, цветков 
липы, листьев мяты перечной, корня со- 
ео 
. астой из 3 ст. ложек сме- 
СИ на 3 стакана кипятка. Настаивать 
30 мин, процедить, принимать по 1 стака- 
НУ З раза в день доеды в течение 10 дней. 
ПРИ ГАСТРИТЕ С ПОНИЖЕННОЙ 
КИСЛОТНОСТЬЮ 

Принимать мед непосредственно пе- 
ред едой в виде холодного водного рас- 
твора: 1 ст. ложка на 1 стакан воды. 

Смешать 70 г меда светлых сортов, 
15 мл спиртового экстракта прополиса и 
выдержать на водяной бане при 45 граду- 
сах в течение 30 мин при постоянном по- 
мешивании. Хранить смесь в емкости из 
темного стекла. Принимать по 1 столовой 
ложке 3 раза в день за 1 час до еды. Курс 
лечения - 1-2 месяца. 

Смешать 500 мл сока подорожника с 
500 г меда и проварить на слабом огне в 
течение 15-20 мин. Охладить, принимать 
по 1 ст. ложкеЗ раза в день, 

Сок измельченных корней аира. Разве- 
сти 1 ч. ложку сока в 1/2 стакана воды и 
принимать перед едой. 

- Какие существуют меры, предуп- 
реждающие заболевание? 

-амое главное - это равномерное и 
^льное питание, Всем известен набор 
редных продуктов: жареное, копченое и 
острое. О том, что плохо иметь привычку 
объедаться перед сном, также все знают. 
Но, к сожалению, о, правилах питания 
вспоминают, когда заболевание уже себя 
проявило. Старайтесь серьезно относить- 
ся ксвоему питанию и'образу жизни, тог- 
да вероятность того, что вы сохраните 
свое здоровье, будет высока. . 

Беседу вела Бодякова Наталья 


= 


ИЕТА ПРИ ГАСТРИТЕ С ПОНИЖЕННОЙ КИСЛОТНОСТЬЮ 


Ф Яйца всмятку, жареный омлет. 

$ Хлебобулочные изделия: хлеб чер- 
ствый белый, серый, любые мучные блю- 
да, кроме сдобы, несдобные сухари. 

Ф Молоко и молочные продукты: мо- 
локо и кефир, простоквашу, сливочное 
масло, сливки, сметану некислую, свежий 
некислый творог, неострый протертый 
сыр. 

Ф Напитки; фруктовые; овощные со- 
ки (можно кислые); чай, кофе, какао на 
воде с молоком: 

Ф Поваренной соли до 12-15 пв день, 

в умеренных количествах сахар, мармез 
лад. 
ИСКЛЮЧАЮТСЯ 

Белокочанная капуста, бобовые, ў 
редька, репа, брюква, грибы, зеленый 
лук, пшено, перловая крупа, маринады, 
кареное, овощи и фрукты в сыром виде 

КЛАРЕ 


лудка и нейтрализующая чрезмерное 
выделение соляной кислоты. 

РЕКОМЕНДУЕТСЯ 

$ Супы:налюбых нежирных бульо- 

нах (не из кубиков!), на овощных отва- 
рах с протертыми овощами или крупа- 
ми; или молочные, например, манные с 
маслом. 

Ф Каши жидкие, протертые, мо- 
лочные; яйцаівсмятку (2-3 раза в день) 
или в виде паровых омлетов. 

Ф Протертое отварноетощее мясо и 
рыбу нежирных сортов (треска, окунь, 
щука), мясные, рыбные паровые котле- 
ты, паровые суфле из тощих сортов ры- 
бы и мяса, отварную курицу без кожи- 
цы. 

Ф Овощи: в вареном и измельчен- 
ном виде или ввиде паровых пудингов. ^ 

Ф Из жиров возможно употребле- 
ние сливочного несоленого (70-80 гв 
день), топленого и растительного масел 
(подсолнечное, оливковое). 

$ Сладкие сорта ягод и фруктов. 

Ф Хлебобулочные изделия: чер- 
ствый белый хлеб и сухари, несдобные 
сорта булочных изделий и печенья. 

Ф Молоко и молочные продукты: 
цельное и обезжиренное молоко, ке- 
фир, простокващу, йогурт, свежий не- 
кислый творог, творожный сыр, сухое и 
сгущенное молоко в напитках и блюдах, 
сливки, сырки, неострый сыр. При пло- 
хой переносимости молока его реко- 
мендуют употреблять в малых количес- 
твах, разбавляя слабым чаем. | 

Ф Напитки: некрепкий чай с Моло: 
ком, какао икофе с молоком или слив- 
ками, ягодные кисели, морковный и не- 
кислые фруктовые соки, отвар шипов- 
ника. 

Ф Сахар (50 гв день), соль следует 
ограничить до 5-8 г (помните, что соль 
содержится в продуктах и в хлебе). 

ИСКЛЮЧАЮТСЯ 23$ 

Свежеиспеченные или сдобные кон- › 
дитерские изделия, булки, ржаной › 
хлеб, толстые макароны, твердые сыры, 
бобовые (горох, фасоль, чечевица), 
жареные яйца, жирное мясо и рыба, са- 
ло, консервы, пряности, жареный кар- 
тофель и картофель фри, все 
соусы, капуста, репа, редис, луі 
тый, помидоры, фрукты скох 
бенно виноград, конфеты, Ш 
КОГОЛЬ - ПОЛНОСТЬЮ. 


ы 


чаешь людей, 
спешащих с веточками сире- 
Ни. Она радует нас своим неж- 
НЫм ароматом и красивыми 
пышными цветами. 

СИРЕНЬ ОБЫКНОВЕН- 
НАЯ относится к семейству 
маслиновых. Ее родина - Бал- 
канский полуостров. Там си- 
рень считают символом мира. 
Если у нас в России принято 
приходить к друзьям на ча- 
шечку кофе или чая, то в Да- 
нии, например, приходят в 
гости посмотреть на цветущую 
сирень. Но не только своей 
красотой и ароматом славится 
сирень. Это растение - цели- 
тель. Еще древние греки счита- 
ли, что букеты сирени, стоящие 

в комнатах, освежают воздух, 
действуют снотворно и укреп- 
ляюще на организм. Одна из 
„легенд гласит, что Юлий Це- 
зарь росхилым, слабым маль- 
_ чиком. По совету своего учите- 
ЛЯ ОН стал спать в оранжерее 
среди сирени и со временем 
так окреп, что начал побеждать 
во всех состязаниях. 

В народной медицине Да- 
нии, Швеции, Швейцарии вы- 
сушенные соцветия сирени 
издавна употребляли в виде 
Чая как потогонное средство 
ри заболеваниях почек. Для 
го 1 ст. ложку высушенных 
цветий заваривали одним 
ом кипятка и пили по 
жке 3-4 раза в день. Во 
ии свежетолченые лис- 


Целебные растения 


Что при наружном примене- 
НИИ настоя сирениусиливает- 
ся местное кровообращение, 
Внародной медицине широко 
используют как водные на- 
Стои, так и спиртовые. Из 
спиртовых настоек делают 
компрессы на суставы при от- 
ложении солей и, вчастности, 
при пяточной шпоре, Если Вас 
заинтересовало лечение с по- 
мощью сирени, могу поде- 
литься рецептами и сухим сы- 
рьем (цветками и листьями). 
В письмо обязательно вложи- 
те конверт с обратным адре- 
сом. 
357560, г. Пятигорск, Ставро- 
польского края, пос. Горяче- 
водский, ул. Ленина, 24 
Безверхнему Н. М. 


ОТ РЕДАКЦИИ. Для ле- 
чебных целей применяется 
сирень обыкновенная, дру- 
гие сорта для лечения не при- 
годны. Используются цветки, 
листья, кора молодых веток и 
почки сирени обыкновенной. 
Почки заготавливают ранней 
весной во время их набуха- 
ния. Соцветия собирают в пе- 
риод бутонизации вместе с 
ветками, связывают в пучки и 
сушат в тени под навесом, 
Заготовку листьев ведут в су- 
хую погоду в первой полови- 
не лета. 

При воспалительных 
заболеваниях почек и для 


растворения камней при- 
_ меняется настой листьев сире- 


Для приготовления настоя 
л. измельченных 
горячей воды, 


105. Перелеч 


огня и оставить в теплом мес- 
те на 2-3 ч. После чего проце- 
дить и отжать. Принимать по 
1 ст. л. 4 раза в день до еды. 
урс лечения - 2 недели. Че- 
рез 2-3 недели лечение при 
необходимости повторяют. 
Можно провести 3-4 курса. 
При заболеваниях ор- 
ганов дыхания (бронхите и 
туберкулезе легких) исполь- 
зуют настой цветков сирени. 
Залейте 1 ст. ложку цветков 
250 мл кипятка и дайте насто- 
яться 1 час при комнатной тем- 
пературе. Затем процедите и 
принимайте по 1 ст. ложке 
3-4 раза в день. Курс - 14 дней 
В качестве жаропонижа- 
ющего и потогонного сред- 
ства используют настой цвет- 
ков сирени и липы. Для этого 
2. ст. л. смеси цветков сирени и 
липы, взятых в равных коли- 


ва учитывайте индивидуальные особенности организма. Не забывайте с 
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т а 
оветоваться с лечащим вр 


_ Сирень обыкновенная › 


чествах, заливают 250 мл ки- 
пятка и настаивают часвтеп- 
лом месте. Принимают по 
250 мл 3-4 раза в день в теп- 
лом виде. Этим же настоем 
снимают приступы малярии. 

Трудно заживающие 
раны и гноящиеся язвы 
можно лечить свежими листь- 
ями. При этом пораженное 
место промывают теплой ки- 
пяченой водой и обкладывают 
хорошо промытыми свежими 
листьями, после чего забинто- 
вывают. В первый день повяз- 
ку меняют 3-4 раза, а затем - 
1 раз в сутки. 

При ревматизме, ради- 
кулите, артрите, остеохонд- 
розе, при пяточной шпоре 
делают компрессы из настой- 
ки цветков сирени. Для ее 
приготовления цветки сирени 
рыхло (не утрамбовывая) за- 
сыпают в пол-литровую бу- 
тылку доверху, заливают 40% 
спиртом или водкой, настаи- 
вают 21 день в темном месте, _ 
затем процеживают. Прини- 
мают настойку по 30 капель _ 
З раза в день доеды втечение — 
3 месяцев. даф 

ВНИМАНИЕ! При вн 
реннем применении преп: 
ратов сирени строго 
дайте дозировку. 
ядовито. 


(0722) 33-18-33, 
регистрирована 20.12.2 


ем 


Нага эзету зы | 
можно подписаться с бого месяца. 


олаисные индексы: 
в. (Катал ОсСИЙСКОЙ прессы 


Россий >) 


1815 - 7149 


155 № 


Чтобы не болеть, нужно укре-_ 
пить иммунитет. Это знает 
каждый. Но не каждый знает, 
как это сделать... 


служенно забыт 


шеп засобах, соту 


Сегодня уже ни у кого не вызывает 
сомнений утверждение о том, что пить со- 
ки полезно и нужно. Стакан свежеотжато- 
го апельсинового сока к завтраку стойко 
ассоциируется у нас 
с понятием “краси- 
вая жизнь" - как в 
любимых сериалах. 
Само собой, все мы 
хотим жить красиво. 
А еще - долго и 
счастливо. Как продлить молодость и ук- 
репить здоровье с помощью соков? Попы- 

° таемся вместе отыскать ответ на этот во- 

прос. 


ЗАЧЕМ ПИТЬ, 
2НЕСЛИМОЖНОЕСТЬ? 


Вопрос не праздный. Действительно: 
польза свежих овощей и фруктов уже дав- 
но не обсуждается - только декларирует- 
ся. Но все "богатство" исходного продук- 
та в виде всяческих витаминов, микроэле- 
ментов, кислот, солей и прочих разно- 
стей, в соки, особенно свежевыжатые, 
переходит полностью. Более того, в 
стакане напитка этого добра гораздо 
‘больше, чем в том количестве "ориги- 

° нала", которое мы способны съесть в 
° одинприсест, - ведь стакан того же ап- 
нового сока получается отнюдь не 
го апельсина и даже не из двух. 
ается же вся эта красота из сока 
быстрее и легче, чем из овощей- 
‚- по причине практически пол- 
ствия в нем клетчатки. Кроме 
тка служит "прибежищем" 
"химии", которая при про- 


р ме того, даже 
обидного напи- 


сы, 


Путь кд 


ществ 
ми. Хватит и прары 


‘употребление ЖИДКОСТИ; 
вообще нежелательно, 

точная нагрузка на сер, 
Это может привести ко 
домоганию. 


зить палитру вкусов, 


разные "коктейли" из 
но-морковны 


сохранить витамины и микроэлементы: 


ткаесть своио 


чения в применении. 


РЭ 3 

Какой же со 
готовленны 
магазина? 

Если вы являетесь счастлизым облада- 
телем многофункциональной соковыжи- 
малки, ответ однозначен. Ведь в пакети- 
рованных соках, даже самых качествен- 
ных, всевозможных полезностей на поря- 
док меньше, чем в све- 


р? 
ПЕЙ, СКОЛЬКО ВЛЕЗЕГ?.. м 
Чтобы получить из сока все потез а 
ить ег = 
тамины, не нужно П! 
а стаканов. Чрезмерное 


в том числе и соков, 
т.к. возникает избы- 
дце, сосуды И почки. 
бщей слабости и не- 


пользы и чтобы разнообра- 
МОЖНО ГОТОВИТЬ своеоб- 
свежих соков: яблоч- 
й, яблочно-вишневый и др. 


Для большей 


жеотжатых. Так что берите 
любые свеженькие "дары лета", тщатель- 
но мойте, режьте на кусочки и... приятно- 


‚ го "сокопития"! Помните лишь о том, что 


готовить сок нужно непосредственно пе- 
ред употреблением, чтобы максимально 


4 


олголетию 


ности побаловать себя свежепр 
вленным напитком? Тогда покупай 
ки или бутылки, на которых гордо кра 
ся надпись "100% натуральный сок! 
надпись означает, что в концентратнедо. 
бавлены ни сахар, нилимонная Кислота 
значит, максимально сохранены полезн 
свойства исходного продукта, как и пол 
жено по ГОСТу. Ниже мы предлагаем ва 
своеобразный "соковый реестр". Какие 
соки выберете вы - дело вкуса. 5 
ФРУКТОВЫЙ ВОСТОРГ | 
АБРИКОСОВЫЙ = ценный мехачник 9 
калия, фолиевой кислоты, каротина, вита- | 


мина В5, фосфора и магния. Пить вне 
приемов пищи. Н 

Полезные свойства: улучшает состав 
крови, восстанавливает нормальную | 
структуру клеток, активизирует работу | 


мозга, предупреждает старение, выводит Ц 
лишнюю воду. і 
Особые показания: "критические 
дни", упадок сил, сухость кожи и слизи- | 
стой, ломкость волос, умственное переу- | 
томление, отечность. ў 

Ограничения: сахарный диабет. 

АПЕЛЬСИНОВЫЙ сок - достойный ис 
точник витамина С (в одном стакане - су- у 
точная доза), биотина, фолиевой кислоты 
и много чего еще. Не стоит пить на пустой 
желудок. 

Полезные свойства: защищает от 
свободных радикалов, укрепляет сосуды, 
повышает иммунитет, активизирует рабо-__ в. 
ту головного мозга, стимулирует клеточ- › 
ный обмен, сжигает жиры. и 

Особые показания: профилактик: 
простуды, ожирение, стресс, устало 
ослабление внимания. , 

Ограничения: язва желудка и 12-пе 
стной кишки, гастрит с повышенной к 
слотностью. = 4 

ГРУШЕВЫЙ СОК, помимо всего 


ает 


пам ыыаай 


саг. 


тина. Пить за/10/- 15 минут до еды 
Полезные свойства: уничто) 
кробов, выводит лишнюю воду 
перистальтику кишечника, в 
и токсины, и 
Особые показания: пробле 
ками, запоры. р 
Ограничения: бе 
бость" киш ика. 


$ 


Й. ОК содержит ПОЛНЫЙ на- 
Г Нов группы В, а также С, РРи 
чее. | ша м соотноше- 
Меди и цинка. Для ум 

» еи е Уменьшения веса 
4 Полезные Свойства; 
Углеводный обмен, снимает 
повышает концентрацию вн 
щает кишечник. 

_ Особые показания: 
стресс, лишний вес. 


Ограничения: сахарный диабет. 
"ЯБЛОЧНЫЙ СОК. Чего в нем только 

НЕТ. Для снижения веса выпивать по 2 л 

сока в день, хорошо пить во время засто- 

ЛИЙ. 

Полезные свойства: усиливает кро- 
ветворение, выводит камни из почек, очи- 

Щает организм от токсинов, снижает уро- 

вень холестерина в крови, регулирует 
углеводный обмен, восстанавливает ки- 
шечную флору, укрепляет слабые вены. 

Особые показания: варикозная бо- 
лезнь, сахарный диабет, камни в почках, 
курение, лишний вес. 

Ограничения: повышенная кислот- 
ность желудочного сока. 

ЯГОДНЫЙ П! 

ВИНОГРАДНЫЙ - содержит калий, 
кальций, магний, марганец, витамины С, Р, 
РР, В1, Вб; В12... и так далее! Пить 
вне приемов пищи или непосред- 
ственно перед едой 

Полезные свойства: предотвра- 
щает образование тромбов, очищает 
‘мочевыводящие пути, активизирует 
углеводный обмен. 

Особые показания: предмен- 
струальный синдром, прием гормональ- 
ных контрацептивов, цистит, умствен- 
ное переутомление, стресс. 

Ограничения: сахарный диабет, 
хронический бронхит. 

”— ВИШНЕВЫЙ СОК содержит прилич- 
оличество витамина С и каротина, 


нормализует 
тревожность, 
имания, очи- 


длительный 


ЛР 


молаживает. г 
2 показания: анемия, лишний 


сти. ЕЩЕ" 


___ Путь к долголетию 


сок чайную ложку растительного масла 
или съев ложку сметаны. 

Полезные свойства: укрепляет нер- 
вНУю систему, повышает жизненный тонус 
И иммунитет, улучшает зрение, укрепляет 
слизистые оболочки, активизирует кле- 
точный обмен, тормозит процессы старе- 
НИЯ - считается "эликсиром молодости". 

Особые показания: пародонтоз, куре- 
ние, ослабленные состояния, 

Ограничения; 


{ 


СОК славится оптималь- 
ным для обмена веществ соотношением 
витаминов. Пить в любое время; при бес- 
соннице - 1 стакан с медом на ночь, 
Полезные свойства: снижает уро- 
вень жиров в крови, усиливает расщепле- 
ние жиров, выводит токсины, повышает 


( 


. показания: лишний вес, бес- 


Ограничений нет. 
томатный - кладезь витамина би 
провитамияа А (каротина). Пить с добав- 
Ч зольшого количества расти- 
ла (1 ч. л, на стакан сока) в 


ного має 


боев 


А03: 
лоя праба 


выглядела раздо моложе своих сверс НИЦ. 


Взять по стакану мо 
сока и сока черной 


ё 1 ста 
ки, добавить т 
е В 2 недели в таннае Е. 
оу нимать по 2. Ст. ЛОЖКИ 3 раза 
ри ] 


едыв течение 2 недель. 


сСоШЬ 
ская обл., г.Ро 
Ермакова И:, Воронеж 


Полез- 
ные свойства: защищает клетки от пов- 
реждений, стимулирует образование сое- 
динительной ткани, усиливает синтез гор- 
монов, восстанавливает деятельность 
нервной системы. 

Особые показания: ослабленное зре- 
ние, хроническая усталость, бессонница, 
сухость кожи, нервное переутомление. 

Ограничений нет. 


ЭКСКЛЮЗИВНАЯ 
°— ПРОГРАММА 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ СОК лучше из розо- 
вых клубней) содержит много витамина С 
и почти все минеральные вещества. Пить 
вне приемов пищи, параллельно исклю- 


° чивиз рациона все мясные и рыбные про- 
_ дукты. | 


› Полезные свойства: эффективно 
очищает весь организм, успокаивает же- 


Р) 


лудок, снижает давление; активизирует 
обмен веществ. 4 
Особые показания: гастриты с повы- 
шенной кислотностью, воспаление по- 
джелудочной железы, нарушение обмена 
веществ, сниженная сексуальная актив- А 
ность. А 
Ограничения: пониженная. кислот 
ность, повышенная сексуальная возбуди: | 
мость. 1 
СОК КАПУСТЫ - отличный источник 
витамина Си всех витаминов группы В, по. 
праву гордится бесценной коллекцией 
микроэлементов. Выпивая в течение Дня 
литр сока, можно вылечить язву за 2 - 3 
недели или похудеть на 2 - 4 кгза это же 
время. Нельзя совмещать с приемом пи- 
щи и особенно соли. Для предотвраще- 
ния вздутия живота рекомендуется 
утром выпивать дополнительно стакан 
морковного сока. Н 
Полезные свойства: эффективно 
очищает организм от шлаков, способ» 
ствует быстрому снижению веса, восста- 
навливает слизистую оболочку желудка, 
дает мощное омоложение организма. - 
Особые показания: лишний вес, 
венная болезнь. { 
Ограничений нет. ый 
СОК ОДУВАНЧИКА (из листьев и кор- 
ней) - эликсир жизни, или женьш 
средней полосы. В чистом виде пить 
невозможно, поэтому лучше. 
другими соками. 
Полезные свойства: т 


яз 


хлеба, так и без зверобоя нель- Т7 
зя вылечить многие болезни". ’ностимулирующий чай из 


ПРИМЕНЕНИЕ — робоя. Этот целебный н 
В НАРОДНОЙ Обладает приятнымар 


МЕДИЦИНЕ 1 ст. ложку сухой измел 
При гастрите, головной ной травы, залить в фарф 
боли принимают настой зверо- вом чайнике 0,5 л круто 
боя. Готовят его следующим пятка, настоять 10 мин и уп. 
образом: 3 ст. ложки измель- треблять по 1/2 стакана (мож 
ченной травы заливают 250 мл но добавлять по вкусу варень 
кипятка, настаивают 2 часа и или мед), 
принимают по 1/3 стакана ВАЖНО! Длительный при 
3 раза в день за 20 мин доеды. чая из зверобоя противопока- 


а 


келтым густым цветом -цветом самого лета. Это 
При раскопкахдревнеславянского городища Биску- 
были найдены 20 трав, и среди них - зверобой. 


 ___ТАИНА ИМЕНИ 
В далекие времена и на Руси, одно из 
ив Европе зверобой считался пин, суще 
волшебным растением: ему при- 
писывали способность прого- ЛИСТ пронизан тонки: 
нять нечистую силу, защищать от Секрет очень прос 
ведьм и привидений. Причина ЗВеробоя содержат эфи; 
_ Этого, наверное, в том, что при СЛО, легко пропуск 
растирании его цветков выделя- ЦЕЛЕ! 


Курс лечения - 1-2 месяца. зан людям с повышенной р- . 
При геморрое, язвенной тываемостью крови, а также мо-_ 
болезни желудка, холецисти- жет привести к снижению потен- 
те, нефрите, при болезнях ции. Лучше заваривать чай вме- 
желчевыводящих и мочевы- сте с другими компонентами, на- | 
ется яркий пурпурный сок, напо- 25 водящих путей, а также при пример, с плодами шиповника, 3 
 минающий кровь. Люди считали, депрессии используют отвар листьями черной смородины, 

_ Что это кровь Божьей матери, а Издавна зв З г зверобоя. 1 ст. ложку измель- клюквой или малиной. | 
растение называли кровавник, лекарством а 0 боле: ченной травы залить стаканом При аднексите 2-3 ст. ОЖ 
кровавец, Божья Кровь, слезы Биологическая ак кипятка, кипятить 15 мин на ки травы зверобоя Залиха 
Божьей матери. Славянское же стения определяется слабом огне, процедить. Пить 2 л воды, прокипятить 20 мин, 

звание “зверобой (болгар- содержанием флавоноицсв, по 1/4 стакана З раза в день до охладить, процедить. Применять, 
ское “дзиробей” польское эфирного масла, дубильных ве- еды. Курслечения - 1 месяц для спринцеваний, лучше, 
“д При туберкулезе исполь- ночь. Курс - 10 дней. 


‘иробай”) созвучно тюркско- ществ, каротина ў ^ 
“джербай”, что в переводе котиновой кислаты. зуют настойку зверобоя. Траву Мастит лечит такое средетво. 
> означает “целитель ран”. Каза- используют как про зверобоя крупно порезать, за- Взять 1 ст. ложку отвара зверо 
| Лось бы, зверитутни при чем. Ан лительное, кровоостанавливаю- лить 70% спиртом в соотноше- боя и\2 Г. ЛОЖКИ СЛИвОЧЬ 
‘нет’ Оказывается, ЕСЛИ ДОМаша ее вяжущее и противомикроб- нии 1:10, настаивать 2 недели Масла; смешать, смазывать 
животное с белой шерстью ое средство. Достоверно Из- в теплом темном месте. Пить Спаленные соски» Перед те 
ОВНА ИЛИ КОЗА = все естно, что экстракт зверобоя по 40-50 капель З раза в день Давать грудь ребенку, сос 
Оо улучшает настроение. Это расте- после еды втечение месяца. ДУЄТ ОСМЫТЬ кипяче ОМО 
ние издавна и очень широко Для улучшания работы ВНИМАНИЕ! Зверобе й у 
Употребляется в народной ме- сердца, успокоения нер- ЛИвает чувствительность к 
дицине. 0 нем в народе говорят: вной системы, общего ук- поэтому при лечении: 
д, глядя на б. ("Как без муки нельзя испечь репления защитных сил ор- бегать прамых 
9. Я о я Много лет в\інашей семье известен рецепт чудесного масла из зверобо. 
или что` р ^4, | его очень просто. Я уже научила этому всех своих знакомых, а теперь хо 


гглаз появятся при- 
жа покроется зудя- 
звами и трещинами. . 


травой растения. Немного примните сырье в банке и залейте обычным, не 
| подсолнечным маслом. В таком масле сохраняются все витамины. Поставьте! 
_ наЗ недели, Банку иногда встряхивайте. Через 3'недели настой процедите» 
стеклянной посуде. Это масло помогает при любых ожогах. После лечения н 
ких следов: ни красноты, ни рубцов. Правда, боли от ожога масло не снимет. 
сто надо смазать сразу и не мочить. Детский стоматит проходит по 
зывания, При заболеваниях десен: ватку смочите зверобойным маслом 
2 сторон на 10’мин. Процедуры повторяйте 2-3 раза в день в течен: 
ет это масло и при ранках, пролежнях. Е 

: Киселева Н.Н, 307251, 


Л: 


КАЛЕН 


~ 
Важная информация для тех,кто д 
И знает о целебной силел 
Части растения; 


Р, астение время сбора; место Фото растения 
8 сбора. Заболева- 
ния, которые ле- 
чит 
Багульник Трава; июнь-сен- 
болотный тябрь; луга, болота, 
(колово- влажные леса. Рев- 
лом) матизм, диатез, кож- 
ные заболевания, 
люмбаго, эндартери- 
ит, кашель, одышка № ы 
Валериана Корни; август- 
лекар- сентябрь; луга, ку- ў 
ственная` старники, леса. Нер- 
(маун, ко- вное возбуждение, / 
шачий ко- бессонница, сердце- 
рень). _ биение, судороги, _ 
: истерия, тиреото- ® 
ксикоз, климакс, 
эпилепсия 
Вероника Трава; июнь-ав- 
лекарст- густ; луга, опушки? 


венная 


леса. Бронхит, ка- 
шель, гастрит, кро- # 
вотечения, мигрень, $ 
ревматизм, грибко 
вые заболевания 


Трава; июнь-ав- 
густ; сухие склоны, г 
песчаные почвы. ? 
Маточные и гемор 
роидальные крово- 
течения, диарея, го- 
ловная боль, цистит } 


в 


Корневище; ав 

Змеиный — густ-сентябрь; бере- 
(змеевик) га рек, озер, леса 
Воспаление желуд 

ка и кишечника, па 


родонтоз 


"Трава; май-ав 
СТ; СКЛОНЫ; ПОЛЯ 


июль-сентябрь; озе- в 
ра, пруды, реки. Го- 
ловная боль, забо- № 
левания желудка и 
кишечника, рас- 

ройства половой ® 


ДАРЬ СБОРА | 
ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ 


ружен с матушкой-природой 
екарственных трав. 


Растение 


Хмель 
обыкно- 
венный 


Мелисса 
лекар- 
ственная 
(мята ли- 
монная) 


Подорож- 
ник боль- 
шой (по- 

ранник) 


Полынь 
с г обыкно- 
Я Ў венная 
к ИЕ (черно- 
быльник) 


Пижма 
обыкно- 
венная 
(дикая ря- 
бинка) 


Очанка 
лекар- 
ственная 
(глазная 
трава) 


Кукуруза 
обыкно- 
венная 


Части растения; 
время сбора; место 
сбора. Заболева- 
ния, которые ле- 
чит 


Шишки; август-сен- 
тябрь; овраги, бере- 
га рек. Бессонница, 
ушибы, ревматизм, 
язвенная болезнь, 
воспаление печени 
и почек. 


Трава; июнь-август; 

огороды, лесные 8 
опушки. Мигрень, & 
бессонница, мало- 
кровие, зубная боль, @@ 


запор, ревматизм, 
ушибы, язвы 
май-сен- & 


Листья; Е 
тябрь; сады, огоро- $ 
ды. Бесплодие, са- 
харный диабет, ате- 
росклероз, гиперто- 
ния, запоры, забо- @ 
левания желудка из 

кишечника 


„== = 


Трава с цветами 
июль-август; вблизи 
жилья, лесные поля- $ 
ны, овраги. Гнойные 

раны, язвы, сустав- з 
ные боли, глисты. 


Трава; июль-август; 


ау 
луга, леса. Глисты, 3% 
головная боль, рев- | 
матизм, гепатит, хо- #9 05 


лецистит. 


Трава; август; леса, 
луга, склоны. Болез- * 
ни глаз, стенокар- о. 
дия, ангина, 5 


Рыльца; июль-сен- 
тябрь; поля, огоро- 
ды. Склероз сосу- 

ДОВ головного МОЗ- 
га, цистит, гепатит, 
камни в почках 


И ЖАЖДЫ РАДИ, 
И ПОЛЬЗЫ ДЛЯ... 


Натуральный квас очень полезен. Его 
целебность объясняется содержанием в 
нем молочной кислоты, витаминов, ами- 
нокислот, микроэлементов. Недаром в 
старину на Руси без кваса не обходились 
ни в одном доме. В дореволюционной 
России при больницах и солдатских ка- 
Зармах существовали специальные ква- 
соварни. Этим напитком нетолько утоля- 
ли жажду, но и лечили цингу, простуду, 
лихорадку, боли в животе. По своему воз- 

действию на организм квас очень схож с 
сломолочными продуктами: так же то- 
изирует деятельность желудочно-ки- 
чного тракта и не позволяет размно- 
аться в нем вредным микробам. Созре- 


рем _ Тр. м2 


десь преобладает молочнокислое, а не 
спир овое брожение. Поэтому алкоголя в 
е очень мало. 


ких прохладитель- 
‹а-колы", "Пепси", 
отики". А между 
‘международном 
напитков в 


ЧИЛ оценку 18 баллов, а знаменитая 
Кока-кола" - всего 10. Так что!и здесь 
нам есть, чем гордиться... 


ИЗ ЧЕГО ЖЕ, ИЗ ЧЕГО 


ЖЕ, ИЗ ЧЕГО ЖЕ... 


Квас приготавливают из заквашен- 
ной ржаной муки с солодом, то есть 
проращенным, высушенным и размо- 
| лотым зерном. Различаются квасы по 
сортам солода (например, ржаной или 
ячменный) и различным приправам 
("медвяные" и ягодные квасы, груше- 
вые, яблочные и другие). Готовят их из 
фруктов, лекарственных растений, и 
даже из репы и арбузов! Однако са- 
мым популярным издревле считался 
чисто хлебный квас. Наиболее востре- 
оован он и сейчас, особенно в жаркую 


летнюю погоду, 
Ўй 


питке? 
м напитке? 


В настоящее время мало кто готовит 
квас дома, а ведь это совсем не трудно. 
Предлагаем вам н олько рецептов при- 
готовления этого усного и полезного На- 
питка. 

Начнем с классичес оного 
са. Для него понадобится: 500 г ржаных 
сухарей, 40 г дрожжей, 209 г сахарного пе- 
ска, немного изюма, 4 л воды. Хлеб для 
этого кваса лучше подсушить в духовке до 
темно-коричневого цвета, залить кипятком 
и оставить настаиваться в теплой комнате 
на четыре часа. Образовавшееся сусло 
процедить, добавить сахар, дрожжи и, на- 
крыв тканью, поставить в тепло на 12 ча- 
сов. Затем снова процедить и разлить в бу- 
тылки, добавив в каждую по нескольку 
изюмичок. Бутылки как следует закупо- 


НЕ ВЕРЬ ГЛАЗАМ СВОИМ?.. Сегодня далеко не любая бутылка, на этикетке \ 


написано "квас", содержит натуральный 
"нарваться" 


Югославии именно русский квас полу- 


ки холодного кваса... А много ли мы знаем об | 


на обычную газировку, ароматизированную под квас. Мало того, чт 
Ку изтакого напитка не приготовишь, - им и жажду-то как следует не утолишь. 
не более 10% предлагаемого торговлей бутилированного напитка с наимено! 
квас" является таковым на самом деле. Так что, покупая квасв бутылках, обра 
мание на состав, указанный на этикетке. Если в перечне ингредиентов указа 
ное зерновое сырье, мука, дрожжи, солод - выдержите в руках настоящий ке 
ше, если будет написано, что квас получен путем брожения, В'натуральной 

жет присутствовать и концентрат квасного сусла, А вотесли среди ком 
дите названия ароматизаторов, можете быть уверены: это что угодно, 


рить и поставить на холод. Квас бу, 
тов через трое суток. Его можно ИСПОЛЬЗО.. 
вать не только в качестве напитка, нои; 
приготовления окрошек и супов. 
Фруктовые квасы не ‘уступают, а воз 
можно, и превосходят по своим целебным 
свойствам хлебные. Ба 
Вишневый квас. 4 кг спелой ВИШНИ, 
300'г сахара, 35-40 г изюма, 8 л воды. Вы- 
мытые, очищенные от косточек вишни 
уложите в эмалированную кастрюлю, за- 
лейте водой и кипятите до тех пор, пока 
вода не станет темно-красной. Горячий 
отвар профильтруйте через несколько ‚ 
слоев марли, слейте в эмалированную или 
стеклянную посуду, добавьте сахар, изюм 
и накройте полотном. Когда отвар начнет 
бродить, его нужно разлить в бутылки, 
плотно укупорить и выдержать в холо- а 
дильнике или погребе 2-3 недели. После \ 
этого квас готов. 8 
Яблочный квас. Возьмите 1 кг яблок 
(лучше антоновских), 1/2 стакана сахара, 
1 стакан меда, 30 граммов дрожжей аа 


| 
р 


1 ч. ложку корицы, 4 л воды. Яблоки раз- | 
режьте на куски, сложите в кастрюлю, залей- 
те водой так, чтобы она только покрыла яб- 
локи, и варите до тех пор, пока яблоки станут 
совсем мягкими. Сняв кастрюлю с огня, 
влейте в нее кипящую воду и дайте яблокам 4 
настояться в течение двух-трех часов. Затем. 
процедите, добавьте сахар, мед, дрожжи, ко- 
рицу и, плотно накрыв, оставьте в теплом ме= 
сте на 2 суток. Затем снова процедите, раз 
лейте в бутылки и вынесите на холод. м 
Можно приготовить и лимонный 
квас. Для этого цедру с 5 лимонов надо 
лить 5 л кипятка. Когда вода остынет, 
ложить дрожжи (двадцать граммов), 
пать 1,5 стакана сахара, процедить и до 
вить сок 5 лимонов. Разлить в бутылки, Хо 
рошо закупорить и оставить в теплой ком 
нате до появления на поверхности, 
Затем вынести на холод. 


классический продукт брожени 


’° После долгого купания в реке из-за 
_ переохлаждения у меня была задержка 
мочеиспускания. Моя двоюродная се- 
_ Стра поделилась проверенным рецеп- 

том от этой беды. Нужно ВЗЯТЬ 


1 ст. ложку сушеных ягод черной смо- 
{ родины или 2 столовых ложки свежей. 
заварить 1 стаканом кипятка, настоять 
30 мин, процедить и принимать по 
1/2 стакана 3 раза в день. После 3 дней 
такого лечения мочеиспускание приш 
ло в норму. 

Волошкина Н., г. Курск 


ЕСЛИ ПОВЫШЕНО 
ДАВЛЕНИЕ... 


| Предлагаю хороший рецепт от повы- 
} шенного давления, который мне помога- 
ет уже несколько лет. Это настой травы 
| гвоздики разноцветной (не перепутайте 
| с пряностью!). Приготовить его очень 
просто.1 ст. ложку травы залить 1 стака- 
ном кипятка. Настоять 1 час, процедить. 
Принимать по 1 ст. ложке } 
3-4 раза в день до еды. д 
Курс лечения - 10 дней. Че- 
рез 2 недели лечение мож- 
я “но повторить. 
Н Польшина А. Н., г. Челябинск 


: КРАХМАЛЬНЫЕ 
| ВАННЫ 
| | СОТРУБЯМИ 


Хочу поделиться с чита- 
‘телями газеты. проверен- 
ным рецептом из домашней 
‘копилки. При экссудативном диатезе у 
. детей при кожных заболеваниях с зу- 
ом, в том числе и нервного происхож- 
‚ помогает такое народное сред- 
зять 0,5 кг картофельного 
-1,5 кг пшеничных отрубей, 
олотняный мешочек и 
ну. Принимая ванну, 
имо отжимать, чтобы 

воду. Для детской 
и отру- 


—<—ФФеа 


цем или простыней 
15-20 т "ней. Курс лечения - 


Харламова Р. Н, г, Калуга 
СРЕДСТВО, 
УКРЕПЛЯЮЩЕЕ СЕРДЦЕ 


Как вышла на пенсию, стало 
сердечко пошаливат 
болит... 


у меня 
ь. Бьется неровно, 
‚ Отыскала я рецепт, который по- 
могает укрепить сердце. Имеще моя ба- 
бушка пользовалась. Вот он. 

1 ст. ложку сухой измельченной сме- 
си, состоящей из равных частей плодов 
рябины черноплодной, земляники лес- 
ной и боярышника, залить стаканом ки- 
пяченой воды, нагревать на водяной ба- 
не 30 мин, охладить10 мин, процедить и 
долить кипяченой водой до первона- 
чального объема. 

Принимать в теплом виде по 0,5 ста- 
кана 3-4 раза в день за 30 мин до еды. 

Пила я этот настой недели три. По- 
«урса лечения заметила улучшения. 
Сейчас чувствую себя бодро, и сердце 
перестало беспокоить. 

Митрохина Г. П., г. Строитель, 
Белгородская обл. 


ВОСПАЛЕНИЕ _ 
ПОДЖЕЛУДОЧНОИ 
ЖЕЛЕЗЫ ЛЕЧИТ ФАСОЛЬ 


Уже несколько лет страдаю хрониче- 
ским панкреатитом. Обострения болез- 
ни снимаю отваром из стручков фасоли. 
Беру 3 ст. ложки из- 
мельченных стручков 
фасоли (для этого 
мелко режу их но- 
жом), заливаю 2 ста- 
канами воды, кипячу 
10-15 минут, настаи- 
ваю 1 час, процежи- 
ваю. Принимаю по 
Ф 9 100 мл 4 раза в день 

до еды. Ктому же, фа- 
, соль очень полезна 
для сердца и сосудов, 
помогает от давления. На зиму стручко- 
вую фасоль можно заморозить или кон- 
сервировать в банках. 

Родионова Н. Г., Белгородская обл. 


БОРЕМСЯ 
С ГИПОТЕРИОЗОМ 


У меня понижена функция щитовид- 
ной железы. Помогает поддерживать 
организм пажитник сенной. Истолчен- 
ный порошок пажитника я принимаю по 


14. ложке перед едой вместе с джемом, 
но можно и с красным вином 
(50 мл красного вина и небольшое коли- 
чество сахара). 

Те, кому нельзя сладкое, могут упо- 
треблять настой пажитника, Для этого 
1 ст. ложку истолченных семян залить 
стаканом кипятка и настоять 2 часа, пить 
по 50 мл 2 раза в день перед едой. Эти 
средства помогают улучшить общее со- 


стояние при гипотиреозе и повышают 
аппетит, 


Акимова В. С. г. Орел 


ТРАВНИК 
ПОСОВЕТОВАЛ 


Однажды меня сильно продуло на 
сквозняке; из-за этого стал донимать су- 
хой бьющий кашель. После трех недель 
безуспешного лечения в поликлинике 
(таблетки, прогревания, ингаляции) я 
обратился к знакомому травнику. Он 
предложил мне попробовать настой из 
мальвы лесной (просвирника). Делается 
онтак. Залить 1 ст. ложку цветов или ли- 
стьев мальвы 1 стаканом кипятка, на- 
стаивать 15 мин, процедить. Выливать 
настой надо в теплом виде по 1 стакану. 
2-3 раза в день за 15 мин до еды. Курс 
лечения - 3 недели. Я пролечился этим 
настоем без всяких медикаментов, и все 
прошло. 


Антипов К.Т, г. Воронеж 


ТИМЬЯН_ 
ПОЛЗУЧИЙ 
ОТ КРАПИВНИЦЫ 


Живу в деревне. Иногда во время 
домашних хлопот, видимо, от пыли, по 
всему телу распространяется крапивни- 
ца: тело невыносимо чешется, появля- 
ются пузыри. Спасаюсь от этой напасти 
горячей ванной и настоем тимьяна (ча 
реца). : 

Готовится настой из расчета: 
ные ложки травы тимьяна на 
кипятка, Настаивать 30 мин, пр 
Пить по 1/2 стакана три 


Я ой брат с детства болен эпилепси- 
ў оч ‚ Хочу поделиться рецептами средств, 
’ которые помога- „ .„. 

‚ют ему облегчить 
_ состояние. Пре- 

кратить приступ \ 

этой болезни по- 
зволяет такой | 
способ. Когда на- ; 
чинается приступ, ' 
положить левую ы 
руку больного на В 
пол и прижать к 
полу мизинец ле- 
вой руки. При- 
ступ быстро про- 
ходит. 

Еще есть сред- Е 
ство, которое успокаивает 
эпилепсией. Это отвар синюхи голубой. 
1 ч. ложку измельченных корневищ си- 

| нюхи голубой залить 1 стаканом кипят- 
| ка и кипятить 30 минут, остудить, проце- 
дить: Пить по 1 ст. ложке З раза в день 
до еды. Курс лечения - 14 дней. 

Шипилова М. Е., г. Оренбург 


"прл с 


ЖОСТЕР "РА‹ 
) У моей мамы из-за малой подвижно- 
ы сти часто возникают запоры. Время от 

времени мы пользуемся в = 
хорошим народным сред- 
ством. Это отвар жостера 
слабительного (крушины). ! 
Заварить 1 ст. ложку целых ў 
плодов жостера 1 стака- 
ном кипятка, довести до 
кипения, настоять в теплом 
месте 2 часа. и процедить. 
Пить на ночь перед сном ; 
о 1/2 стакана отвара. 
Курс лечения - 5 дней. Че- с 
5-7 дней лечение можно повторить. 
редство это не вредно и не вызывает 
ривыкания. 


Красильникова С., г. Вологда 
ОТ МОЗОЛЕЙ 
о неудобств доставляют нам 


‘расположены они 
ізывает боль. А 


больного 


Рецепты из конверта 


аккуратно снять мозоль. 


Впоследствии, чтобы мозоль не по- 
явилась вновь, постарайтесь устранить 
причину ее появления: например, сме- 


ните обувь. 


нт м т < 
) "АЛ 


Моя знакомая страдала от 
пониженного давления (гипо- 
тонии). Сотрудница подсказала 
ей надежный рецепт, который 
помогает поднять тонус и нор- 
мализовать артериальное да- 
вление. Нужно взять 50 г нату- 
' ральных поджаренных смоло- 
ве: тых зерен кофе, 500 мл меда и 

сок одного пропущенного через 

с у лимона (можно сце- 

‚ 30 без косточек). Все 
нимать по 1 ч. ложке через 


Михеева 0. П., г. Пермь 


ают все, однако 


не мно избавиться от этой 
вредной п . И только тогда, ког- 
да резульгаты куре::ия начинают сказы- 
ваться овек задумыва- 


ется над тем, к 


сить курить. Так 
Было И со мной. 
Решила я как- 
ройти об- 
А озание: серд- 
це что-то’ стало 
пошаливать, а го- 
лова - побали- 
вать. Диагноз 
оказался неуте- 
шительный: сер- 
дечная недоста- 
У точность, сосуди- 
стая дистония... и много чего еще. Уз- 
нав, что я курильщик с почти тридцати- 
летним стажем, врач сказал: "Вот и при- 
чина Ваших бед. Бросайте ку- 
рить, и срочно. Дальше будет 
хуже". Сказать-то легко. А вот 
как сделать?, . Ведь я уже про- ё 
бовала, и не один раз, но без #& 
толку. Не помогли ни "коди- ё 
ровки", ни пластыри, ни анти- 
никотиновые таблетки. Я ре- 
шила обратиться к советам на- 
родной медицины. В лечебни- № 
ке отыскала такое средство. ! 
Смешать по 100 г зерен овса, 
ячменя, ржи и проса. Залить № 
смесь 1 л воды и довести до кипения. 
Кипятить 10 мини вылить в термос. На- 
Стоять ночь, процедить. Пить по 100 мл 


Савина Г. Л., Челябинск 


ние 10 дней 


3-4 раза в день до еды до тех пор, поз 
не появится отвращение к курению, 
Честно говоря, сначала я не очень-то. 
в это поверила. Но терять мне было не- 
чего, и я решила попробовать. К моему 
удивлению, курить расхотелось через 
10 дней. А через 3 недели всего ЛИШЬ 
одна затяжка стала вызывать тошноту. 
Через. месяц я стала спокойно ХОДИТЬ 
мимо табачных киосков. Благодаря это- _ 
му средству не курю уже год и чувствую — 
себя гораздо лучше, чего и вам желаю. 
Синичкина В., г. Пермь и 
ЛЕЧИМ 4 
ОСТЕОХОНДРОЗ 
Тот, кто, как и я, страдает остеохондро- 
зом, знает, какими мучительными болями 
эта болезнь "дает о себе знать" и перед 
дождем, и после большой физической на- 
грузки, и просто так - не поймешь, отчего. 
У меня при обострениях болят затылок и 
шея, немеют пальцы рук. В такой период 
стараюсь "отлежаться", а для снятия бо- 
лей использую растирки и принимаю це- 
лебные настои, рецепты которых хранят- і 
ся в нашей семье уже не одно поколение. і 
Хочу поделиться ими с читателями газеты. 
Масло для растирки: 2 ст. л. с верхом 
измельченной травы душицы залить 0,5 л 
подсолнечного масла, настоять 8-10 ча- 
сов в теплом и темном месте. Получен- 
ное средство процедить, оставшуюся 
траву хорошенько отжать, чтобы ни ка- 
пельки целебной не пропало. Растирать 
маслом область шеи. 2 
Для приготовления обезболивающего 
настоя взять 3 ст. л. измельченных ли- 
стьев или сушеных плодов лесной земля- 
ники, залить З стаканами кипятка, 10 ми- 
нут настаивать. Принимать по 1 стакану 
2-3 раза в день перед едой до улучшения — 
состояния. Е 
Волкова Е. С., Воронежская обл. г. Георгйу Дек ~ 


АЙ, ВЫРУЧАЙ! 
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З раза в день. ) 


на дачах и огородах мы борем- 
рицеи, как с сорняком. А это ле- 
растение, содержащее множе- 
олезных веществ и витаминов. Из 
нетрудно приготовить салат, кото- 


ій способствует повышению гемогло- 
на в крови. 
_ Взять 100 гмокрицы, промыть,» 


НЫМ маслом, сметаной или майонезом 
_ По вкусу добавить порубленный лук, ук- 
оп, петрушку. 

Кушайте этот салат столько, сколько 
Нужно; никаких ограничений у этого 
Средства нет. Будьте здоровы! 

Смоляков П. И., 302025, г. Орел, 
ул. Орловских партизан, 0. 7, кв. 104 


ЦЕЛЕБНЫЕ "ВЕРШКИ" 


У меня тромбофлебит ног. Чтобы 
облегчить себе жизнь, пользуюсь рецеп- 
тами народной медицины. Должна ска- 
зать, вековая мудрость часто меня выру- 
чает. Хочу поделиться с читателями про- 
веренным рецептом, который хорошо 

помогает при моем заболевании. Оказы- 
вается, прекрасное лечебное воздей- 
ствие на сосуды оказывает ботва морко- 
ви. Заваривать ее можно произвольно. 
Она безвредна. Я, например, делаю на- 
° стой в пропорции: 1 ст. ложка измель- 
°ченного сырья на стакан кипятка. На- 
стаиваю 30 минут и пью вместо воды и 
чая. 


Печенкина В. А, г. Иваново 


БЛЕФАРИТ ОЧАНКА 
ИСЦЕЛИТ 


оего трехлетнего внука воспали- 
еки глаз. Мне посоветовали на- 
едство от этой болезни - отвар 
екарственной. Буквально после 
менения этого отвара ребе- 
1 плакать: видимо, боль уня- 
ом название "очанка" про- 
и": говорят, что и 
и эта травка ус- 


Рецепты ИЗ конверта. 


Для нашего 
Отвар следующ 
З Ч. ложки травы 


Ванечки мы готовили 
Им образом: брали 
„заливали 2 стаканами 
И на медленном огне 


вали на веки на 


2-3 раза в день. Курслечения - 10 дней. 
Нестерова Л. К. г. Курск 


КАК Я ИЗБАВИЛАСЬ 
ОТ МАСТОПАТИИ 


С мастопатией мне помогли справить- 
ся овощные аппликации. Измельченную 
мякоть свежей тыквы я прикладывала к 
уплотнениям 2-3 раза в день на 45-60 
мин. На следующий день свежую бело- 
кочанную капусту пропускала через мяс- 
орубку, в получившуюся кашицу добав- 
ляла несколько ложек простокваши. 
Часть смеси наносила на хлопчатобу- 
мажную ткань и прикладывала на боль- 
кое место, не допуская высыхания. Ме- 
няла несколько раз в сутки, до полного 
исчезновения боли. Овошные "апплика- 
ции из тыквы и капусты че- 28 
редовала через день. | 

Кроме того, во время ле- 
чения аппликациями я при- 
нимала внутрь молочный на- 
стой семян укропа. Для его 
приготовления брала 100 г’ 
семян укропа и варила в 0,5 л 
молока на медленном огне в 
течение 5-10 минут, настаи- 
вала 2 часа. Полученную 
порцию делила на 3 части и : : 
пила З’раза в день за 30 ми- 
нуг до еды. Курс лечения 3 
недели. 

Кузовкова/Л. „г. Саратов 


ЗАГОВОРЫ 
ОТ ПЬЯНСТВА 


Не люблю говорить это слово - заго- 
воры. Лучше сказать; лечебные слова. 
Вернее и точнее будет. Эти заговоры мне 
остались в наследство. Им более 
300 лет. Очень сильные и реально помо- 
гающие, 5 

ОТ ПЬЯНСТВА "Во:имя Отца, и Сына; и 
Святого Духа. Аминь. Хмель и вино, от- 
ступитесь от раба Божия (имя) втемные 
леса, где люди не ходят, и кони не бро- 
дят, и птица не летает, Во имя Отца, и Сы- 
на, и Святого Духа (дважды), хмельи ви 
но, выходи на быструю воду, на которой 
воде люди не ездят, от раба Божия 

_ (имя), вино и хмель, поди на буйные ве- 
тры, который ветер на дальности ходит. 


‚Во имя Отца, и Сына, и Святого Духа, при- _ 


и гвяжись к лихому человеку, который 


(имя) лихо думает; 
Кто добра не делает, отм 
отвяжись. Во имя Отца, и Сына, 
го Духа. Аминь". Е 


раба (имя). Тело маерена, печень тезе 
Звезды вы ясные, сойдите в чашу брач. 
ную; а в моей чаше из заговорного сту- 
денца. Месяц ты красный, СОЙДИ В мою 
Клеть; а в моей клети ни дна, ни покрыш- 
‚Ки. Солнышко ты привольное, взойди на. 
мой двор; а на моем дворе ни людей, ни 
зверей. Звезды, уймите вы раба (имя) от 
вина. Слово мое крепко; отврати раба 
(имя) от вина; солнышко, усмири раба 
(имя) от вина. Слово мое крепко! 
Аминь." 
Если у вас возникли вопросы, поже- 
лания, пишите - обязательно отвечу. 
Ткаченко Александр: Валерьевич, 
302042, Орел-42, п/я 42 


ИРИС ПОМОЖЕТ 
ПРИ АНГИНЕ 


Моя дочь часто болела ангинами, по- 
САО: ка мы, по’ совету 
знакомой травницы, 
не использовали 
· для лечения такое 
средство. Взять 
1ч. ложку корня ка- 
сатика аровидного 
‹ (ириса), заварить 
- 1 ст. кипятка, на 
медленном огне ки- 
· пятить 5 мин, проце- 
= дить, остудить. Пить и: 
\\ под ст. ложки 4 ра- и 
а зав день до еды и В. 
), полоскать торло н 
те несколько раз в 3 
_ день этим отваром. 
Дочь лечилась так 10 дней, и ангина 
прошла. Вот уже несколько лет болезнь 
ее не беспокоит. 
Рыбалченко С. Н., г. Казань 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 


Приглашаем вас к сотрудничеству. 
Если вы знаете способы и средства ле 
чения каких-либо заболеваний, 
рыми сами смогли справиться, 
тельно напишите нам, чтобы мы 
опубликовать их на стр 
газеты. Советы, рецепть 
брые слова поддержки г 


(АК ПОДМАРЕННИК 
ЕЛЫЙ МЕНЯ СПАС 


Мне очень нравится ваша газета, и я 
шила прислать рецепт, который ис- 
Пытала на себе. Хочу рассказать вам 
про целебную травку - подмаренник 
белый. Про подмаренник желтый мно- 
го пишут, а про 
белый мало кто 
знает. А они 
смерть отпуг- 
нет, и отлюбого 
отравления 


спасет, даже 
если яд в кровь * 
пошел. Кроме 


пользы, ничего 
от него не бу- 
дет. В этом я са- 
ма убедилась. А 
дело было так. 
Однажды, 
лет 30 назад, 
приехала я до- 
мой с работы голодная очень. Нажари- 
ла рыбы целую сковородку - и всю съе- 
ла. Помню, мама мнееще говорила: "Не 
ешь много. Запах у нее странный. Еще, 
не дай Бог, отравишься". Я ее тогда не 
послушала, а она как в воду глядела. 
Той же ночью поднялась у меня темпе- 
ратура до 42°, начался понос; мне ка- 
залось, что подо мною кровать кружит- 
ся, а потолок валится... А в деревне на- 
шей ни врача, ни машин тогда не было. 
Помогла мне мама. Она принесла из 
сарая траву подмаренника белого (она- 
то давно знала про чудодейственные 
свойства этой травы и сушила ее). Так 
мама моя взяла травки 1 часть на 3 ча- 
сти воды (тогда у нас получилось литра 
®° три), поставила на керогаз, закипятила 
| И дала покипеть 5 минут. Я всю ночь 
® пила этот отвар, а на следующее утро 
пон на работу и там еще пила. На 
_ другой ‘день я чувствовала себя, как 


з 


Ответ п 


Ё 


дакция! Очень благодарна вашей газете № 9 
которую случайно приобрела у почтальона. 
влекла тема "Не боли, моя головушка", по- 
ржена этому недугу. Буду рада, если мое 
оровье другим. | 

нскому Сергею из Казани (лече- 


гы "Сальская степь", его А 
нта, Кара-Камыш, 1/2. "Совет ] 


обычно, - бодро. Спасибо маме и под- 
мареннику! 


Потом еще не однажды выручала 
меня и мою родню эта чудо-травка. На- 
деюсь, и кому-то из вас пригодится мой 
рецепт. $ 

С глубоким уважением к вам; Волобуева Н.Ф. 
Курская область, с. Камыши. 


ОТУТ 


1 


Многие сейчас страдают от 
варикозного расширения вен. Эта 
болезнь не щадит и молодых, 
‚ особенно женщин. Страдают ча- 
ще ноги, Нарушается кровоснаб- 
жение, кожа над поврежденными 
венами утончается, и если не ле- 
чить, то со временем появляются 
До заживающие раны. Офи- 
ная медицина лечит это за- 
золевание, в основном, хирурги- 
им путем. Но народная меди- 
чан Цина чакопила немало хороших 
рецептов, которые снимают боль, помо- 
гаютуменьшить варикозные узлы, а по- 
рой со избавиться от них. 
На Кавказе издавна 
передавелссе народ- 
ное средсгво лечения 
больных наг, венозных 
узлов, синей сетки мел- # 
ких вен стручками гле- $ 
дичии (желтой ака- : 
ции). Поздней осенью; 
в’ октябре, эти стручки 
заготавливали и пили 8 
отвары из них. Рецепт 
отвара: 4 спелых струч- } 
ка гледичии измель- #% д Ў 
чить на небольшие ку- ж Ч 00027 АА 
сочки, залить 0,5 л воды и кипятить 
10 - 15 минут (с добавлением кипяче- 
ной воды на выкипание). Принимать по 
1 ст. л. 4 раза в день вне приемов пи- 
щи. Отвар хранить в холодильнике, т. к. 
он быстро закисает. Курс лечения - 


хают. Ночью желательно, чтобы ноги 
были приподняты на 20 см, а когда вы 
днем отдыхаете или смотрите телеви- 
зор, то ноги должны быть приподняты 
"выше пояса". 

Силы природы дарят нам целебные 
травы для восстановления здоровья. 
Воспользуйтесь этими дарами для 
своего лечения. При правильном их 
использовании, они 
помогут вам лучше, 
чем дорогие, а по- 
рой и сомнительные 
препараты. Отрадно, 
что это поняли не 
только пожилые, но 
; и молодое поколе- 

ние. 


Буду рада, если 


_ могут вам. Кто не 
: Фа сможет заготовить 

для себя эти травы - пишите, постара- 
юсь помочь. Но для ответа, пожалуйста, 
вкладывайте подписанный конверт. — 
Олиференко Валентина Михайловна, · 

385000, РА, г. Май 

ул. Госпитальная, 196, кв. . 


е2 


Лечение проводите 2 раза в год - весной и осенью. Язв 
рубцуется, но, конечно, надо соблюдать соответствующу 
диету. Я сама болела, лечилась несколько лет. Вылечила 
им простым способом, за что очень благодарна людям, 
рые меня научили". 
С пожеланиями хорошего здоровья работника 
всем читателям. И помните: жизнь продолжается, п‹ 
радует теплом и участием людей. = 


Семенова Светлана, г. Сальск Ростовской области, ул. 


Ответ для Раи Б. из [1 
гайморите закапывайте в (7 
\масла 3 раза в день, Это 
- ла гайморовых пазу, 

_ Мусиенко Н.А, г. Бе 


ванны на ноги надевают бандажи ИЛИ 
резиновые эластичные чулки и отды- 


эти рецепты, нако= _ 
пленные веками, по- — 


Здравствуйте, 
дорогая редакция 
"ЖЗ"! Решила я 
рассказать вам невыдуманную ис- 
торию, которая, хоть и похаже на 
старый фильм, произошла на с 
деле с моей семьей. 


нем Востоке, в Хабаровске. 
медицинский поступила (с 
врач-гинеколог с огромным 
более 40 лет). В 1938 году, бу 
сем еще молоденькой студе 
знакомилась она со старой кита 
(в Хабаровске китайцев много, и 
они кучно - целыми кварталами). 
> Оулькаэта была вроде местной юроди- 
вой: бродяжничала, просила пс- 
32) |: даяния, но попутно и лечила людей эт 
Б многих болезней разными настоями, 
_ причем денег за это не брала. Мама ее 
ў Жалела и частенько подкармливала. 
®  Старухе русская девушка чем-то 
| понравилась, а уж когда она; узнала, 
‘что мама - будущий врач, совсем 
 растрогалась и сказала: "Я много раз 
® ных рецептов от всевозможных болез- 
‚ ней знаю. Все тебе расскажу, в наслед- 
ство передам. Так получилось, что у 
меня нет никого. А ты людей лечить бу- 
дешь. Только об одном прошу: будешь 
по моим рецептам лечить - денег за это 
не бери, а то лекарство не поможет, и 
тебе от этих денег проку не будет". 
__ Долго ходила к маме старая лекар- 
а, холодными зимними вечерами пе- 
едавала ей секреты вековой китай- 
кой мудрости. Рецептов набралось 
ного - целая толстая общая тетрадка 
знаете, были раньше такие, проши- 
в клеенчатых переплетах? Всю 
ой ама прожила в Хабаровске, 
дям помогли рецепты из за- 
ки. — 
ы мама, уже вместе с па- 


ородскую область, # 


ка. Тут-то и случилось 
с = Ў р 3 


несчастье. Как-то’ раз родителей 
обокрали, что называется, подчи- 
стую: вынесли из дома все, что плохо 
и хорошо лежало. Остались родители 
в том, что на них было, абсолютно 
без средств. Вместе со всем добром 
пропала и тетрадка - к сожалению, 
безвозвратно. Мама сильно горевала, 
конечно. Потом некоторые рецепты она 
вспомнила, записала. Одним из них я 
хочу поделиться с читателями "ЖЗ". 
Средство это проверено годами: та- 
1м образом спасается от таблеток мой 
отец, ныне здравствующий и бодрый, 
несмотря на свои 87 лет и диабет, кото- 
рый у него обнаружили 18 лет назад. 
Оно предназначено для нормализа- 
нии сахара в крови у больных инсу- 
онезависимым сахарным диабе- 
том (П типа). К сожалению, тем, кто. 
уже принимает инсулин, этот рецепт не 
поможет. 
Для лечения необходимы 3 лимона 
и 300 г (3`хороших пучка) листовой 
петрушки. Лимоны вымыть, порезать 
на куски, перекрутить на’ мясорубке 
вместе с кожурой и косточками. Пе- 
трушку вымыть, обсушить, мелко поре- 
зать. Все сложить в 3-литровую банку, 
залить холодной кипяченой водой, 
плотно» закоыть полиэтиленовой 
крышкой, Перемешать, хорошо встря- 
хивая. Банку со смесью поставить на 
З дня в холодильник, периодически 
встряхивать. 
Утром на четвертый день еще 
раз хорошо встряхнуть, 
открыть и 
налить Из 
банки 0,5 
стакана с гу- 
щей. Выпить 
за 30 минут до 
еды. Таким образом 
принимать средство 
3 раза в день. \ 
Когда в банке 


Ы) 


останется смеси на 4 ваших пальца, — 
слейте остатки в литровую банку (это- 
го‘хватит на 3`дня, пока настоится но- | 
вая порция). В‘освободившуюся 3-ли- 
тровую банку (мыть ее'не надо!) сно- _ 
ва сделать смесь по тому же рецепту: 

На курс лечения необходимо вы- 
пить от 3 до. 5 таких банок, без пере- 
рыва. Лечение проводить 1 разв год, › 
с мая до глубокой осени - пока есть › 
свежее "сырье". . 


Во время приема лекарства соблю- $ 


дать диету, не употреблять жирную, — 
острую, копченую пищу. Перед Нача= 
лом лечения нужно сдать кровь на са- 
хар. То же сделайте и по окончании 
курса - результаты вас поразят! 


Здоровья и счастья всем читателям 
"ЖЭ"! 


Лариса Николаевна Обухова. _ 
308000, г.Белгород, Народный буль- | 
вар; д. 48, кв.31. 


ные вещества, которые разру- 
шают чужеродные белки, дру- 
гие - попросту пожирают их, а 
третьи окружают врага плот- 
ным кольцом и держат в осаде 
до тех пор, пока тот не переста- 
нет представлять угрозу для 
организма. Обычно борьба за 
наше здоровье заканчивается 
гибелью и непрошеного гостя, и 
лейкоцитов. 

В организме здорового че- 
ловека потери "бойцов невиди- 
мого фронта" полностью вос- 
станавливаются. Таким обра- 
зом, число иммунных клеток 
почти всегда находится на по- 
стоянном уровне. Если же ор- 
ганизм ослаблен, полного вос- 
становления числа лейкоцитов 
не происходит, и иммунитет 
снижается. Тогда организм от- 
для бактерий и вирусов, 
которые, как разбойники с 


кры 


ЧТО ЭТО ТАКОЕ... 


Иммунитет - это самозащи- 
та организма от бактерий, ви- 
русов, грибов, чужеродных кле- 
ток и продуктов их жизнедея- 
тельности. Каким образом она 
осуществляется? До конца от- 
вет на этот вопрос не знают да- 

_ жеученые. В упрощенной фор- 
_ ме процесс иммунной реакции 
можно описать так. Все посту- 
_пающие в организм вещества 
‘проходят своеобразный кон- 


С незапамятных времен люди ищут панацею -лекарство от всех 


ных" нет информации о каком- 
то белке, и иммунитет не знает, 
как с ним бороться. В этом слу- 
чае "чужак" проникает в орга- 
низм и может вы- 
звать болезнь 
(если он-болезне- 
творный). Поэтому 
нам и делают при- 


большой дороги, скитаются 
повсюду в поисках подходяще- 
го жилья. Как только они 


хронической устал 
Й ЛО 

| настойку из мо 
ст 

шляпок подсолнечника, которая обладает 


. Например, когда в 


сравним с работой 
спецслужб. Осталось 
ВЫЯСНИТЬ, КТО Же эти 
незримые стражи на- 
шего драгоценного здоровья? В 
основном, это лейкоциты. Они 
_ делятся на "подразделения", у 

каждого из которых своя зада- 
ча. Одни выделяют специаль- 


м 


ную кипяченую воду. 
З Камышан Т.И, 346338, Россия, 
г. Донецк, п/о 8, 00 востребова 


его находят - хорошего не 
Жди.. 

Наша задача - помогать ИМ 
мунитету справляться со свои- 
ми обязанностями. Особенно 


ТЕ 


ТЫ НЕТ 


могут найти".,. Видимо, потому, что не там ищут. Ведь достаточно лишь заглянуть в себя, что- 
быувидеть: природа наградила нас уникальной защитой от всех болезней- иммунитетом. Если) _ 
укрепить эту защиту, организм сам справится со своими врагами и победитлюбую болезны 


При пониженном иммунитете и 
ости используют 
ДЫХ цветочных 


восстанавливающими свои- 


Ростовская обл., . 


это’важно сейчас, когда мы п 
стоянно боремся за 
вание с загрязненной ок 
ющей средой, ежеднев, 


ли 
4 


| 
й. 


ции". 


-.И С ЧЕМ ЕГО 
ЕДЯТ? 


Чтобы укрепить иммунитет, _ 
нужно правильно питаться. 0р- | 
ганизм должен получать в до- 
статочном количестве витами- 
ны и минеральные вещества, 
поскольку именно они являют- 
ся естественными иммуномоду- 
ляторами. 

Практически все витами- 
ны повышаютактивность им- 
мунной системы. 

Витамин А способствует 
размножению. Т-лимфоцитов. 
Его много в говяжьей печени, 


болезней. "Ищут давно, но не 


тов провитамином А бога- 


печени трески, сливочном ма- | 
сле, обогащенном маргарине. 
Из растительных продук- Е 
| 
ты облепиха, чипор 
красный и зеленый бол- _ 
гарский перец, томат, тык- | 
ва, морковь, петрушка и _ 


и- 


ль. Клетки иммунной систе- вивки. Прививка - мулирующими и овки с цветами, когда они Укроп: 
' распознают чужеродный Это "информация" ствами. Собирают гол олжен быть сочным, Витамин Си биофла= 
ЕКТ, сравнивая его белкис © чужеродном бел- еще не окрепли: их цвет Д оловок залить 100 виноиды стимулиру 
КОМИ собственного организ» ке, чтото вроде золотистым. И месте 10 дней. защитные силы организ- | 
н "пас- разведки. и настоят! ит. 
ок выполняет роль "паст Р М ый т спирта тъпо 30-40 капель З раза в день в про- Ма. Источники витамин 
’У иммунитета есть ринц д Принима 09 йкукапатьв холод- (С ~ цитрусовые, а такж 
данных" на"свои" и "чу- ствия иммунитета межутках между!едой. тасто у 


шиповник, черная с 
родина, киви, болі 
ский перец, цве] 
краснокочанная. 
ста, укроп, петрушка, зе 


ния, 


помогает вос- 

нного стату- 
при стрессах, а 
Участвует в синтезе 
. В большом коли- 
витамины присут- 
отв твердых сырах и обле- 
Они также содержатся в 
‚ почках, сердце, дрож- 
лтке куриного яйца, ра- 
ельных маслах, семенах 
\солнечника, фундуке, мин- 


Минералы - цинк, железо, 
ени Йод - тоже активно 
пияюТт на состояние иммуни- 
а. 
Цинк участвует в созрева- 
ій Т-лимфоцитов. Его недо- 
аток в организме связан с ку- 
рением, стрессами, загрязне- 
_ нием окружающей среды. Вос- 
полнить его способны съедоб- 
® ные моллюски и другие море- 
— продукты, а также рыба и мор- 
ская капуста. Кроме того, хоро- 
ШИМ источником цинка являют- 
ся печень, мясо, отруби, бобо- 
вые, семечки тыквы, подсол- 
нечника, орехи, грибы. 
Недостаток железа и селе- 
на ведет к снижению активно- 
сти некоторых видов лейкоци- 
тов, что чревато проникновени- 
— ем в организм вирусных ин- 
® фекций. Восполняют недоста- 
ток железа печень, мясо, рыба, 
а также соя, отруби, гречневая 
ўпа; черный хлеб, семечки, 
орехи. Селен в большом коли- 
естве содержится все в тех же 
морепродуктах. Кроме этого, 


‘ов, грибах и цитрусовых. 
од помогает иммунной си- 


циям. В который раз об- 
внимание на морепро- 
т богатейший источник 
о микроэлемента. Из дру- 


| немаловажный 
мик И.И. Мечни- 
ЯТИВШИЙ СВОЮ ЖИЗНЬ 


ния. Они противостоят вред- 
Ным бактериям гниения, Если 
Равновесие между ними нару- 
шается - иммунитет снижается, 
и организм становится уязви- 
мым для болезни. Поэтому не 
пренебрегайте также кефирчи- 
ком и квашеной капусткой. 


ЗАКАЛЯЙСЯ, 
ЕСЛИ ХОЧЕШЬ 
БЫТЬ ЗДОРОВ... 

То, что закаливание укре- 
пляет иммунитет, ни для кого 


не новость. Однако в предста- 
влении многих закаливание - 


Не каждый готов пор : 
себя таким истязаниям. Да ин 
для каждого это буде 
ным. Мы преллагаем более ша 
дящий комплекс мероприятий, 
выполнение которых не потре- 
бует больших душевных затрат, 
но зато поможет предупредить 
многие заболевания. 

Когда начинать закалива- 
ние? Как говорится, готовь те- 


тя 


Ключ к здоровью _ 


легу зимой, а’закалку начинай 
летом. В это время года в на- 
шем распоряжении солнце, 
воздух и вода, которые, как из- 
вестно, наши лучшие друзья. 
Но чтобы друзья не стали вра- 
гами, помните о трех основных 
принципах закаливания: по- 
степенность, постоянство и 
самоконтроль. 

Солнце. Кто же из нас не 
любит позагорать? Эта проце- 
дура не только приятна, но и 
полезна, если проводить ее с 
умом. Под воздействием сол- 
нечного света в коже образует- 


ся витамин 0, который, по по- 
следним научным данным, пре- 
пятствует образованию рако- 
клеток. Загорайте еже- 
дневно в утренние (до 11.00) и 
в вечерние (после 16.00) часы. 
Начинайте с 15 минут пребыва- 
ния на солнце и постепенно до- 
водите это время до получаса. 

Воздух. Приём воздушных 
ванн - наиболее "нежная" ибе- 
зопасная процедура. Именно с 
них рекомендуется начинать 


вых 


систематическое за 
Закаливающее дей 3 
ха зависит, главным образо! 
его температуры. Пр 
воздушные ванны лучше 
в движении: легкая пробеж 
зарядка или просто прогулк 
Оденьтесь в легкую хлопчатобу- | 
мажную одежду и отправляй- 
тесь в парк, лес, тихий сквер. 
Начинайте прием воздушных я 
ванн с 20-30 минут, при темпе- | 
ратуре воздуха не ниже | 
+15-20°С. В дальнейшем про- 3) 
должительность процедур уве- 
личивается ежедневно на 
10 минути доводится таким об- 


разом до 2 часов. В сырую и ве- ( 
треную погоду длительность 
воздушной ванны сокращается. Е 
И вода... В знойный день 1 
очень приятно освежиться в 
прохладной воде, поплавать и 8 
понырять. Купание в открытых 
водоемах - один из лучших спо- | 
собов закаливания. Причем 


температурный эффект здесь 
сочетается с одновременным 
воздействием на обнаженную 
поверхность тела воздуха и 
солнечных лучей. Кроме того, 
полезны и движения, которые 
мы совершаем при плавании. 
Благодаря систематическим ку- 
паниям укрепляется тонус нер- 
вной и мышечной систем, улуч- 
шается обмен веществ, повыша- 
ется устойчивость к простудным 
заболеваниям. 0 благоприят- 
ном влиянии купаний на орга- 
низм можно судить по таким 
признакам, как крепкий сон, 
хороший аппетит, бодрое само- 
чувствие, повышенная работо- 
способность. 


ПОСТАРАЙСЯ ПОЗАБЫТЬ ПРО ДОКТОРОВ! 


Если все же иммунитет ослаблен, на помощь придет народная медицина. 

“ Самым лучшим средством иммуностимуляции считается эхинацея к 
пурпурная. Насыпать в стеклянную посуду на 20-30 процентов объема сырых цвета 
корзинок и настаивать их на 70 -процентном спирте в течение месяца в темном месте. Принима 
по одной чайной ложке три раза в день: Срок приема не ограничен. 
‚ М Хорошо повышает иммунитет и настой из зеленых грецких орехов 
6 килограммов зеленых грецких орехов вместе с кожурой перекрутить на мясоруб 
7 килограммов меда, перемешать, сложить в З-литровые банки, закрыть капроновы 
настоять 30-40 дней в темном месте. Употреблять по одной чайной ложке Е раза | 
едой, желательно, вместе с настойкой эхинацеи. 13 килограммов смеси 


человеку на год. 


М Попробуйте настойку элеутерококка колючего. Для ее приготовлени; 
измельченных корней настаивайте на 0,5 литра водки в течение 15 ДН 
ложки 3 раза в день до еды в течение 30 дней. Эту настойку можно 
У Съедайте по 1 ягоде лимонника китайского 3 раза в день 
У Повышают иммунитет также ягоды калины красной, обл 
подые побеги спаржи, чай из плодов шиповника (приник 


(рудбеккия). 


зиобр 


ногие из нас любят живот- Е 


ных и хотят быть ближе к 
природе. Часто собака или кош- 
ка - полноправный и всеми лю- 
бимый член семьи. Дети обожа- 
ют играть со своими четвероно- 
гими друзьями. Более того, для 
нормального психического ра- 
звития ребенка это необходимо. 
Но знаете ли вы, что любое жи- 
вотное, в каких бы условиях оно 

ни содержалось, является источ- 
ником опасности? И дело здесь 
не только в зубах и когтях, но ив 
способности братьев наших ме- 
ньших переносить возбудителей 
различных заболеваний. 
Несмотря на то, что вероят- 
ность подхватить какую-нибудь 
заразу от другого человека все 
же выше, перечень заболеваний, 
передаваемых человеку живот- 
ными, довольно велик. Врачи 
насчитывают их около 150. Пра- 
вда, в России распространены 
только тридцать из них (или око- 
ло того), остальные - африкан- 
ская и азиатская экзотика. Но 
поверьте: и этого достаточно, 
чтобы сильно омрачить наше су- 
ществование. 


® ДАЙ, ДЖИМ, 
_НА СЧАСТЬЕ ЛАПУ 
2 МНЕ... 


Одной из самых опасных ин- 
‘ций, передаваемых собака- 


Возьмите на заметку 


за. Плескаясь в од: 
водоеме с зараженным п‹ 
имеете все шанс! 
"хозяином" пар 
вы узнаете по пов: 
пературе, головной 
соннице, су б 
ножных мышца 
недугом поможет 
ное лечение в стацио 
Наиболее распрос 
ми звериными заболевани; 
являются гельминтозы, или, 
проще говоря, глисты. Многие к 
этой проблеме относятся не- 
серьезно, а между тем, неприят- 
ны не только ее проявления, но 
и последствия. Заражение про- 
исходит, когда из почвы в орга- 
низм попадают яйца паразита 
(через грязные руки, с немыты- 
ми овощами и ягодами). Также 
приобрести неприятный пода- 
рок в виде глистов можно и от 
любимой собачки - например, 
погладив ее, так как яйца гли- 
стов находятся не только в фе- 
калиях зараженного животного, 
но и на его шерсти. Чаще всего 
домашние животные страдают 
от таких видов гельминтов, как 
токсокара и эхинококк. 
® Почти все щенки до 9 месяцев 
выделяют круглых червей - воз- 
будителей токсокароза. Симпто- 
мы заболевания - кашель, голов- 
ная боль, мышечная слабость, 
лихорадка, тошнота, боль в жи- 


. воте и конечностях. Токсокароз 


‘способен вызвать бронхиальную 


_ астму и болезни глаз (особенно 


му. Обострение может возни 


летальным исходом. Поэтому 
очень важно найти истинную 
причину заболевания и вовремя 


устранить ее, 


® Большую опасность для чело- 
века представляет эхинококк, 


рр 
кнуть в любой момент, при ма > 
лейшем сбое в работе имунно яі 
системы. Йа 


опасной выглядит болезнь ко 
шачьих царапин. Заражение 


который вызывает поражение происходит при попадании в > 


легких, печени, почек, а иногда 


- ранку бактерии бартонеллы, ко- 


сердца и мозга. Проявляется это торая встречается на кошачьих 


заболевание по-разному, в за- когтях. Заболевание сопровож- 
ВИСИМОсТИ от того, в каком орга- дается незначительным увели- 
не "поселился" гельминт. В чением лимфатических узлов и 
большинстве случаев страдает повышением температуры: Так 


- ДЕА 


ТАКСА. 


чень. При этом больные чув- 
уют тяжесть, тупую и ноющую 
боль в правом подреберье; 
иногда возникает желтуха. При 
легочной локализации паразита 
отмечаются боли в груди, кашель 
со слизистой мокротой и про- 
жилками, одышка, повышение 
температуры. Отсутствие лече- 
ния может привести к инвалид- 
ности и даже смерти. 
СТРАШНЕЕ КОШКИ 
ЗВЕРЯ НЕТ? 
Чистюли - кошки приносят 
меньше проблем. Однако имен- 
но они являются главными но- 
сителями токсоплазмоза. Зара- 
зиться можно, работая с песком 
или землей, куда паразит попал 
с фекалиями животных. Веро- 
ятность заболеть не исключена 
также при контакте со слюной 
инфицированной кошки или 
собаки. Особенно опасно под- 
хватить эту заразу женщине не- 
задолго до зачатия или во вре- 
мя беременности. Токсоплазма 
вызывает патологию развития 
плода, чаще всего - тяжелое по- 
ражение глаз, вплоть до слепо- 
ты. Если ребенок заразился в 
раннем возрасте, то есть веро- 
ятность, что он будет отставать 
от сверстников в психическом 
развитии. Кроме того, осложне- 
ния могут возникнуть и в по- 
дростковый период. 
У людей с хорошей иммун- 
ной системой первичное зара- 
жение протекает как легкая 


переходит в хроническую фор- 


простуда. Затем заболевание 


4 


Ц г 


что, если ваша Мурка проявила 
агрессивность, не забудьте про- 
дезинфицировать царапину. 


БЕРЕЖЕНОГО | 
БОГ БЕРЕЖЕТ } 
Это только некоторые из воз- | 

можных проблем, которые могут 
доставить нашилюбимцы. Но не 
стоит впадать в панику и избав-_ 
ляться от них. Чтобы чувство- 
вать себя в безопасности, доста- 
точно соблюдать несколько пра- 
ВИЛ. 
® Следите за здоровьем своих 
питомцев, не позволяйте им бе- 
гать по помойкам и общаться с 
бродячими "собратьями". 
© Не реже двух раз в год устраи- 
вайте "профилактические чист- | 
ки": подкармливайте домашних 
любимцев таблетками от кру- 
глых глистов. 
® Приучите детей не тискать чу- 
жих собак и кошек. Следите, 
чтобы ребенок тщательно мыло 
руки после того, как погладу 
животное или поиграет в песо 
нице. КЕБ 
® Не имейте привычки целовать 
животных и не позволяйте 
облизывать себя. я 
® Беременным женщинам с 
дует держаться подальше отк 
шек и собак. ВА 
© Работая на огоро 
рая кошачий туал 
перчатки. 


ДРУГ ИЛИ ВРАГ? 
я Фтор и не устраняет проблемы ка- 


‚ принимает активное 


Уклеидов. Он при- 
сутствует в костной ткани человека, осо- 


бенно - в дентине и эмали зубов. Без фто- 

‚ ра плохо усваивается железо, поэтому же- 
а лезодефицитная анемия часто сопутствует 
_ кариесу. 
Однако бесконтрольное употребление 
авляет опасность для здоро- 
оскольку фтор разрушает каталазы. 
| Каталазы = группа ферментов, защищаю- 
| Щи ‘организм от агрессивного действия 
свободных радикалов. Как известно, сво- 
бодные радикалы разрушают клетки и 
способны вызывать мутации. Подобные 
нарушения могут, в конечном итоге, при- 
вестик возникновению раковых опухолей. 


° Прежде чем стало известно 25 
организме, навязчивая реклама уб2х 
зубных паст, обогащенных этим эл 
зубной эмали. Систематическое до 
профилактики кариеса стало обычно; 


выяснить: добавление в пищу фтора н 


логи советуютче 
пасты с другими - например, травяными. 


СКОЛЬКО ВЕШАТЬ 
В ГРАММАХ? 


Как видно из вышесказанного, 
элемент полезный, но пот 
умеючи. Всемирная о 
ранения определяет 
ную дозу для взр 
1,5 мг. Такое количество фтора содержится 
В 300 г грецких орехов, 700г лосося, 3,5 кг 
зернового хлеба или 20л цельного молока, 
Не каждому под силу съесть столько лосо- 
сины за день, даже если финансы позволя- 
ют. А если еще все это дело запить парой 
ведер молока?.. Поэтому лучше комбини- 
ровать эти продукты с другими. Например, 
много упомянутого микроэлемента в зеле- 
ном чае, морепродуктах и пресноводной 
рыбе, а также в луке, картофеле, яблоках, 
грейпфрутах. 

Но главным - и самым дешевым - источ- 


ослого Человека - 


нзбыточного содержания фтора в 
нас в необходимости использования 
с целью сохранения прочности 
эние фтора в питьевую воду для 
ой. Потребовались годы, чтобы 
коим образом не способствует 


предотвращению кариеса, основной причиной возникновения которого 


ется неправильное питание. 


Кроме того, избыток фтора может стать 
иной возникновения флюороза - забо- 
ния твердых тканей зубов и костей. В 
оде болезни на зубах появляются корич- 
невые пятна, эмаль становится шерохова- 
ТОЙ, поражаются кости скелета. При этом 
нарушаются функции щитовидной железы, 
изменяется обмен веществ. Хуже всего то, 
что флюороз имеет необратимый характер. 


284 СТОМАТОЛОГИ 
РЕКОМЕНДУЮТ... 
Ученые выяснили, что 68 % случаев 
ороза вызвано использованием избы- 
чного количества фторированной зубной 


й пастой детям младше шести 
бопытные шалуны частенько пробу- 
на вкус. Поэтому чистка зубов должна 

Я под неусыпным контролем 
‚для этого нужно брать сов- 
рошину. Также следует 
сты без ароматизато- 
й, чтобы у малыша не 


ником фтора, бесспорно, остается питьевая 
вода. По некоторым данным, из воды орга- 
низм человека усваивает от 60 до 70'% фто- 
ра. Однако здесь есть одно "но". В послед- 
нее время общественность стала увлекать- 
ся минеральными и природными водами из 
местных источников, содержание фтора в 
которых нередко превышает норму в'нес- 
колько раз. Поэтому медики рекомендуют 
пить не больше стакана такой воды в день. 


КОЛОДЕЦ, КОЛОДЕЦ, 
ДАЙ ВОДЫ НАПИТЬСЯ... 


Хорошо, когда мы можем выбирать, ка- 
кую воду нам пить. А если из водопровода 
течетуже фторированная вода? Делают это 
путем добавления в нее фторида натрия, 
который крайне токсичен для организма. 
Тем не менее, эта процедура все еще весь- 
ма распространена и очень популярна во 
всем мире, в том числе, и в нашей стране. 
Поэтому каждый должен сам позаботиться 
о своем здоровье и принимать необходи- 
мые меры предосторожности при использо- 
вании питьевой воды. Давайте вместе раз- 
беремся, как это сделать. 


редовать фторсодержащие 


фтор - 
реблять его нужно 
рганизация здравоох- 
оптимальную суточ- 


_ Прежде всего, следует узнать, обрабаты- 


вается ли фтором вода в том рег 
вы проживаете. В случае положит 
ответа, следует избегать: 

У приготовления продуктов, 
ниевой посуде, поскольку фтор с Г 
ся с алюминием и образует с ним опас 


воде из-под крана, - чай уже содержит 
сокий уровень фтора; Я . 
3 употребления таких напитков, ка 
довая или кола, поставляемых в банк: 
даже бутылках, если на них отсутствует 
пись: "не содержит фтора"; 5 

< употребления воды из-под крана для 7 
питья, особенно беременным женщи! М 
№ использования воды из-под крана р 
приготовления детской еды. 


Ад 


н 


Употребление фторированной воды > 

не рекомендовано при следующих за- = 

болеваниях: | 

© диабет; 

© нарушение функций щитовидной же- 

лезы; 

® артрит; 

® болезни почек, заболевания мочевого 

пузыря и мочеполовой системы; 

© болезни сердца; 

® хрупкость костей и остеопороз; 

® аллергия; 

® гормональные нарушения; 

© нервные заболевания. 
Исключением является письмен 

разрешение лечащего врача - при ус 

вии, что ему известно об уровне фто 

воде, поставляемой вашими комму 

ными службами, Я 


С 


рассказать 
овеку о здоровье 


ах глаз могут свидетель- 
не только о недосыпе 

ОТОМ, ЧТО ВЫ СЛИШКОМ МНО- 
времени проводите за ком- 


пьютером, но и об истощении 
нервной системы и хрониче- 
ской усталости. 
© Белки глаз внезапно превра- 
ись в "желтки"? Вызывайте 
врача - это один из признаков 
вирусного гепатита! Если же 
белки "по жизни" имеют желто- 
ватый цвет, скорее всего, у вас 
хронические сбои в работе пе- 
чени. 
® Проблемы со ‘щитовидкой 
легко распознать по неесте- 
ственному блеску глаз. Кроме 
того, при болезни щитовидной 
железы они кажутся немного 
| навыкате. 
| © Темные круги под глазами мо- 
гут появиться по нескольким 
| причинам: низкое кровяное да- 
| вление, переутомление, бессон- 
| ница, авитаминоз, нарушение 


сердечно-сосудистой деятель- 
ности. 

оричневые "мешки" под гла- 

редко говорят о том, что 

ей печени живется неслад- 


ВЕТ 
ЕРКАЛ 


придется стереть с них помаду. 
Итак... 

® Полные красные губы и у 
мужчин, иу женщин, как прави- 
ло, свидетельствуют о половых 
расстройствах. Бледные же и 
Узкие губы у представительниц 
прекрасного пола говорят о не- 
достатке эстрогенов - женских 
половых гормонов. 

Ф Если же в уголках рта ча- 


"...Да всю правд 
бесприст! 
но вгляде 


ТЬСЯ В ? Ў 


стенько появляются так называ- 
емые "заеды" - небольшие, но 
болезненные трещинки, - вы 
страдаете от нехватки витамина 
В. Советуем подналечь на сыры, 
рыбу, крупы и орехи. 


СКАЖИТЕ: 
"ЧИ-И-ИЗ"! 

А теперь - улыбочку! Рас- 
смотрим зубы. Нет, о кариесе 
мы рассказывать не будем - это 
проблемы ваши и стоматолога. 
Поговорим о цвете зубной эма- 
ли - именно он может сигнали- 
зировать о неких сбоях в работе 
внутренних органов. 
® }Келтый цвет зубов бывает не 
только у курильщиков, но и у 
людей с заболеваниями желч- 
ного пузыря. 
® Коричневатые зубы - сигнал 
того, что защитные силы орга- 
низма находятся на последнем 

пределе. Срочно меняйте образ 


° жизни, бросайте вредные при- 


ычки и займитесь комплекс- 


затель здоровья, а 
шения баланса ми- 
ществ. Если сроч- 
мер в виде вита- 


Это интересно _ 


точки зрения", милым дамам 


Е! 


рушение зубной эмали, а там и 
до потери зуба недалеко. Кста- 
ти, здоровые, богатые кальци- 


ем зубы имеют слегка желто- 
ватую эмаль, поэтому не спе- 
шите с отбеливанием! 


СЛИЦА ВОДУ 
НЕ ПИТЬ... 
У здорового человека кожа 


на лице розового цвета, до- 
статочно упругая и эластич- 


ная. Если же состояние вашей 
кожи далеко от вышеописан- 
пого: идеала, воспользуйтесь 
нашими "подсказками": они 
помогут вам расшифровать 
"сигналы", которые подает 
ваш организм. 

‚ Излишняя сухость кожи 
свидетельствует о. передози- 
розке витамина А или болез- 
нях печени, Если печень боль- 
на серьезно, вплоть до цирро- 
за, обязательно появится жел- 
тизна. Сочетание сосудистых 
звездочек с покраснением ла- 
доней - еще один симптом не- 
домогания этого органа. 
®  Бледность - первый приз- 
нак начинающейся анемии, а 
также низкого давления или 
периферийных нарушений 
кровообращения. 
® "Краснокожие", наоборот, 
нередко страдают гипертони- 
ей и сердечно-сосудистыми 
заболеваниями (само собой, 
здесь не идет речь о тех, кто 
много времени проводит на 
воздухе: у них лицо краснеет 
из-за перепадов температур). 
® (Синеватый оттенок кожи 
расскажет о том, что у ее обла- 
дателя проблемы с сердцем. 
® Если кожа вдруг стала очень 


жирной и началось выпадение _ 


волос, значит, захворала 
товидная железа. 

распространения ирекла! 

05 г, Федеральной службой по 

‚д. 90 корпус. Тираж, 


щи- 


ДИАГНОЗ 
ПО ПРЫЩАМ 


Появление прыщей, как 
правило, принято связывать ао 
либо с гормональной пере- * 
стройкой организма у подро- 
стков, либо с какими-то кож- 
ными проблемами в том слу- 
чае, если вы давно вышли из 
возраста полового созрева- 
ния. А вот восточная медицина > 
зрит, что называется, в корень | 
и утверждает, что каждый пры- 
щик - тревожный симптом "не- 
поладок" внутри организма. | 
Один-два прыща перед мен- 
струацией или когда переели 
жирного - не в счет. Россыпь, 
же угрей на лице и теле взро= 
слого человека говорит о’ 
серьезных сбоях в организме, 
причем их расположение мо- 
жет рассказать о том, какой’ 
именно орган не в порядке. | 
© На легочные проблемы ука- 
Жут прыщи на щеках или спине, 
® Высыпания на груди - пр 
нак болезни сердца 
® Гинекологически 


а= со 2 | к 5 2 | @ 
сяц ВЕТЫ ПО ЛЕЧЕНИЮ И ОЗДОРОВЛЕНИК 


Бо 8 


э 


1ЗЫ ДЛЯ ПОЧТАЛЬОНОВ, 


рт у Желаем ЗДОР ОВЬЯ | 
| месяца во всех почтовых отделениях. 
| <аталог Российской прессы «По 
р (Местный каталог для ж лей 
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“аверно, трудно сегодня 
найти человека, который бы ни- 
когда и ничего не слышал о 
жизненных кризисах: кризис 
трех лети тридцати трех, кризис 
подростковый и кризис средне- 

| го возраста... Ведь, как извест- 
>_ но, жизнь наша похожа на тель- 
В. няшку - белая полоса сменяется 
\ черной, и наоборот. Каждому 
р И из нас приходилось пережи- 
к вать взлеты и падения, периоды 
безоблачного счастья и време- 
\ на горьких разочарований. 0 
р. "белых" полосах можно сказать 
и одно: хочется, чтобы их было 
больше. "Темные" полосы 
психологи как раз и называют 
кризисами. Однако простому 
человеку до сих пор мало из- 
вестно о том, насколько кризи- 
сы в нашей жизни неизбежны, 
можно ли как-то прожить без 
них и что делать, если вдруг во- 
шел в "крутое пике". 


НЕТВ Ж! 


2 У 

СЧАСТІ 
Симптомы кризиса среднего 
возраста просты и незатейливы, 
Как дважды два. Неприятности 
‘начинаются тогда, когда, каза- 
лось бы, все должно быть хоро- 
шо. У нас семья, дети, работа, 
‘Однако все это, как правило, и 
новится "пусковым механиз- 


и 


? 


Народная мудрость гласит: "Всорок лет ума нет - ине будет". То же говорят 


и о деньгах, цо женитьбе. А насчет женщин неизвестный мудрец высказался еще 
категоричнее: "Бабий век - сорок лет". Что же это получается: того, 
ревалило за сорок, уже можно списывать? 


браться, что же это за загадо 


Умирает кто-то из близких - и 
мы невольно начинаем задумы- 
ваться о смерти. Дети выраста- 
ют и становятся самостоятель- 
ными. Это нормально, но у нас 
складывается впечатление, что 
мы им больше не нужны. Если 
раньше они занимали почти все 
наше внимание, то теперь оно 
автоматически переключается 
на супруга (или супругу). И тут 
настает момент истины: чело- 
век, которого мы любили и зна- 
ли всю жизнь, предстает совсем 
в другом свете, и зачастую нев 
самом лучшем. 

Вдобавок ко всему, работа 
не приносит удовлетворения. 
И не то, чтобы она надоела... 
Просто молодые да ранние на- 
чинают наступать на пятки, под- 
минать под себя и обходить на 
крутом вираже, И пусть у нас 


0 ДОШЕЛ ПРОГРЕСС?.. 


ые психологи склонны считать, 


како 
т, и 
И 


НИХ Энергия бьет через край, и 
ОНИ готовы - И могут! = сделать в 
Зіраза больше, чем мы. 

^..А потом мы вдруг осозна- 
ем, что жизнь проходит, а мы 
уже не сможем покорить все 
вершины: побывать в космосе 
ИЛИ спуститься под оглушитель- 
ные аплодисменты по Каннской 
лестнице... Это навевает мысли 
о приближающейся старости. 
Ведь сорок - середина жизни, 
рубеж, за которым остается 
только движение по наклонной 


гораздо больше опыта - зато у 


ских возможностей лично 
Поэтому кризис средне 
раста практически не в 
ется у тех людей, котор 
сто того, чтобы подсч 
свои года, считают сво 
Чем истязать себя сравнен 
скакими-нибудь Романом 
мовичем или Ириной Ха 
ДОЙ, лучше займ 
сиюминутной деятельно 
вынесите мусорное ведро 
сходите с семьей на концерт 


логи Ы что кризис среднего воз 
званное "тлетворным" влиянием цивилиза 


ВНИЗ... 


р: а 


2 раздумья, вызы- 
вающие приступы жалости к 
самому себе, - первые ласточки 
кризиса, Мы думаем, что жизнь 
к нам несправедлива, и мы за- 
служиваем большего. В лучшем 
случае, эти мысли лишат нас не- 
малого количества времени, сил 
и нервных клеток. В худшем - 
перейдут в затяжную ‘депрес- 
сию и сломают жизнь. Все зави- 
СИТ от того, готовы ли мы к 
борьбе, 


Бытует мнение, что сорок 
лет (плюс-минус три-года) - это 
Тот возраст, когда уже поздно 
быть начинающим, подающим 
надежды, поздно жениться или 
выходить замуж, поздно заво- 
дить детей. Но любой психолог 


ственной и за- 
Редины жизни" 
Же до возникно- 


Б; б 
ан. 
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-. Давайте попробуем вместе разо- | 
беж - сорок лет. 


ведь еще в прошлом году 


кому пе- | 


обещали! | 
Вероятно, это кого-то уди- | 
вит, но в период, близкий к | 
50 годам, у человека появляется | 
шанс прожить "вторую моло- 
дость". Недаром же говорят: "В | 
сорок пять баба ягодка опять". | 
То же касается и мужчин. В ор- | 
ганизме происходят гормональ- | 
ные изменения, появляются 
обостренные чувства. Человек 
снова готов с жаром отстаивать 
свое право на жизнь, на лю 
бовь, на счастье. И мужчин, и. 
женщин вновь, как в подро- 
стковом возрасте, волнуют все 
те же вопросы: "Кто я есть?" 
Куда я иду?" В результате одни _ 
воспринимают этот период как 
потерю смысла жизни, а другие 
С удивлением обнаруживают В. 
себе скрытые ресурсы, невыяв- 


ленные таланты и новые перс: 
пективы. и 


КАКИЕ НАШИ 


вам в этом помочь. 
_ ® Вместо того чт 


пред ОИТ сделать всем, ко- 
ТИГ "кризис середины 
‚ Мы же Постараемся 


Жительная колон 
Куда весомее. 


® Не пытайтесь вернуть моло- 
дость любой ценой: незачем 


ка окажется 


обы, подобно 


Х вдруг сооружать на голове при- 
А ак голову В песок, ческу, модную во времена ЕВ 
У стно признайтесь самому се- шей "туманной юности" или на- 

е: "Да, у меня трудные дни". ) 


Девать галстук, бывший "по- 
следним писком" в конце семи- 
десятых. Лучше посмотритесь в 
зеркало и примите себя таким, 
какой вы есть сейчас. Вместо 
того чтобы придерживаться ста- 
рых привычек, постарайтесь 
вновь обрести душевную гиб- 
кость. Не надо бояться перемен. 
® Примите как должное тот 
факт, что ваши дети повзро- 
слели и вышли из-под вашего 
контроля. Дать им самостоя- 
тельность - не в этом ли заклю- 
чается родительская мудрость? 
В'любом случае, ваши взрослые 
дети не порестали вас любить - 
помните об этом всегда, 

% Постарайтесь найти новый 


Прежде чем Решать пробле- 
МУ, надо осознать, что она у 
вас есть - это первый шагк ус- 
пешному выходу из кризиса. 

© Не забывайте, что большин- 
ство ваших неприятностей - 
надуманные. С ними можно 
разобраться спокойно и без 
ЭМОЦИЙ; разделив пополам ли- 
сток бумаги и попробовав на 
одной стороне листочка пере- 
Числить, что у вас в жизни хоро- 
шего, а на другой, соответствен- 
но; - что плохого. Рецепт про- 
стейший, но его сила - в нагляд- 
ности. Если не писать на бу- 
мажке всяких глупостей типа "- 
нет в жизни счастья", то поло- 


о =н мы 50 о наа әәә ны ч 


' Внимание!!! Заполните анкету и пришлите ее 


Вас ждут 20 ; 


| 
1 Уважаемые читатели! 
И 


7. Где Вы приобретаете 


Позвольте ближе с Вами газету? 
1 познакомиться. Для того, что- [] покупаю в киоске 
бы мы могли узнать, насколько Е выписываю ее 
газета «Желаем здоровья» от- Е] беру у друзей, соседей 


почитать 
покупаю на почте 
8. Как давно Вы явля- 
етесь читателем «ЖЗ»? ...... 


вечает Вашим ожиданиям, 
просим Вас ответить на наши 
$ вопросы. 
:  1-.ФИО (полностью): 


| оо И 9. Какие еще издания о 
ооа ЕОНИ И още Издания с 
т 2. Пол: здоровь | р авт 
Уеа. 
1 В женский. 
о ЕВ оос Б ОЗ АЯ 5 
І Е 5 10. Состояние своего 
4. Образование: ето 
а среднее здоровья Вы оцениваете как: 
а] ое 0 хорошее 
среднее специальн 
| Г неоконченное высшее а удовлетворительное 
С плохое 
: Барсе, О очень плохое. 
В 5 РЕ 11. Какие темы Вам на- 
І [| о АС иболее интересны? Просим 
р меровать темы в 
1 Г временно не работаете Вас пронумер 


таком порядке: самая инте- 
ресная рубрика - под номе- 

- ром 1, просто интересная - 
номер 2 ит.д. Если тема для 
вас не важна, Вы можете 
просто ее зачеркнуть: 


О на пенсии 


по адресу: 308000, г. Белгород, Главп 
я газеты «Желаем Здоровья». Резу 


зми 


очтамт, а/я 11, редакция газеты «Желаем 
льтаты розыгрыша будут о ў 


Проблема крупным планом 


Уровень близости со своей тому, ч 
второй половиной, После 10, вас. 

20 или 30 лет совместной жиз- ® Займитес! 
ни человек начинает восприни- тесь в тренажерны 
мать своего партнера как дан- бассейн, Уделяйте 
НОСТЬ и’ забывает о полезных 
мелочах, питающих брак: о за- 
душевных беседах за чаем по- 
сле рабочего дня, прикоснове- 
ниях, чуткости, нежности, тер- 
пимости к недостаткам, шутках, 
совместном времяпрепровож- 
дении и помощи по дому. Если 
вы не будете вязнуть в прежних и слабые стороны. 
отношениях, уже давно требую- жет вам со’ време 
щих пересмотра, то после ухода научиться преодолевать 
из дома детей обретете вторую ности - независимо оттогс 
молодость. колько плохи ваши дела. Ст 
© Не огорчайтесь, если моло- киваясь с реальностью своего 
дые специалисты на работев возраста, оглянитесь назад. 
чем-то превосходят вас. Не тогда вам станет ясно, что вс 
тратьте время на то, чтобы дока- недоразумения и неудачи - 
зать, что вы умнее и опытнее. лишь малая часть вашего длин- 
Найдите в себе силы признать ного жизненного пути. 
определенное их превосход- НА САМОМ ДЕЛЕ, ВЫ ТА- 
ство и поучиться у них всему КОЙ СЧАСТЛИВЧИК! 


ае вые ве ка вр ма Е Е 


в редакцию до 1 октября 2005 г. 


и здоровью, регуляр 
вайте себе маленькие 
ки, будь то пикник на св 
воздухе, встреча со стары 
друзьями или поход в театр 
® Постарайтесь как м 
лучше осознать сво 


я 
1 
+ 
І 
т 


0 Путь к долголетию 


13. Какие материалы в ї 
[] Целебное растение и 


последних номерах газеты 1 
его применение (включая этот) Вы считаете н 

С] Как бороться с заболе- наиболее интересными? ... т 
ванием с помощью фитотера- Боос В Оооо Новое - 
ПИИ 

[Е] Консультация врача 

0 Рецепты, присланные 
читателями 

1 Примеры исцеления 
с помощью молитв, сказания 
О ЖИТИИ. СВЯТЫХ 

Г] Помощи прошу - ответ 
пишу 

Е Здоровье детей 

[] Все о заболевании с 
точки зрения официальной и 
народной медицины 

0 Заговоры 

Г] Здоровое питание 

О Рецепты женской красо- 
ты 

[С] Темы рубрики “Это инте- 
ресно” 

О Вопросы психологии 


12. Какие еще темы вас 
интересуют? 


91 
14. Какие материалы в } 


последних номерах (включая } 


этот) Вы находите неинтерес- 1 
НЫМИ 2 551) 


Е 

15. Что бы Вы хотели из- | 
менить в газете?................. 1 
+» . і 
1 
1 


пень я 


публико 


Фитотерапия 


ствиям - отравлению, изменениям в составе ® Из-за недостатка ферментов, 
крови, психоневрологическим нарушениям. при воспалительных заболева 
Врач же, при необходимости, направит вас стой кишечника, при выработке и отт 
на дополнительное обследование ивыяснит печени желчи может возникнуть дигес 
причину ваших несчастий. А причин, на са- ный метеоризм. и 
мом деле, немало. Что делать? Во время или сразу 
® Бывает, что скопление газов возникает еды есть побольше свежих фруктов, о 
из-за спаек, стенозов, опухолей и других и пить свежевыжатые соки. Все это содер- 
механических препятствий для оттока газа жит необходимые ферменты, но особ 
в кишечнике. Такой метеоризм носит назва их много в укропе, сельдерее, любистке. 
ние механическог: Если в вашем кишечнике - особенно 
Что делать? Срочно обследоваться у толстом его отделе - нарушен состав микро- 
врача. Может потребоваться хирургичес- флоры, то есть, вы страдаете дисбакте 
кое вмешательство. риозом, вполне вероятно, что вы подверже- 
‚ © Другой вариант. Количествд газов в НЫ ди ческому метеоризму. Я 
А вашем кишечнике нормальное, но их Что делать? Обратиться к врачу он. 


‚ движение к "выходу" замедлено из- назначит обследование и препараты, со 
№\ за нарушения динамической актив- 
№ У 


риу 


НО... Здоровый человек "пускает ветер" 13-15 раз в сутки, и это нормально. | 
н Если повышенное газообразование до- Избыток же газов в кишечнике - метеоризм - может быть не только причиной. 
`НИМает вас после праздничного застолья с неловкости, но и признаком серьезного заболевания. Ч 
обильной едой и возлияниями, то ничего ности кишечника. Судя по всему, вы под- Есть побольше кисломолочных продук- 

страшного в таком метеоризме нет, так как вержены ‚ви- тов с живыми культурами бифидум- и 6 


онносит естественный характер. Способ- новаты в котором аномалии строения и по- лактобактерий: биокефир, биоряженку, 
ствуют этому разговоры и спешка во время ложения толстой кушк биойогурт. 
еды, питье через соломинку, жевательная Что делать? Вхлючать в меню следую- Из-за хронических стрессов, нередкихв 


резинка, которые резко увеличивают коли- Щие продукты: черный хлеб, сырые овощи и нашей динамической жизни, частенько н 
чество заглатываемого с едой воздуха. Фрукты; сухофрукты (особенно чернослив, рушаются моторная и эвакуаторная функ 
Часть воздуха удаляется при отрыжке. курагу, урюк); бобовые; гре ую, ччневую ции кишечника» 
Остальное попадает в желудочно-кишечный И овсяную крупу; 26 Это, с большой д 
акт, где частично всасывается в толстой минеральные на- Ее Типпократ всесторонне исследов лей вероятности, 
2 Еще Гилпокр ТИЮ р и, 
ЕАСИ НО Эвакуируется наружу) ‘ПИТКИ, насыщен“ ние газов. Специалисты по взду в. вызовет так наз 
естественным и всем нам хорошознакомым ные углекисло- живота в Древней Греции ее. ваемый психоген- 
_ путем. той; сметану, -тани“. Такие великие люди, я р. 
стами.. 'акие ве Р 
Что делать? Если не хочется оказы- СЛИВКИ; кисломо- мааи Франклин ломали голову над поиз 
РЯ |. м 
ваться в роли тайного виновника газовой лочные продукты. я средств от "испускаемых ветров". Один 
атаки, можно принять простые меры. Во- Циркулятор- ^^ 2 й в этой области = 
первых, не о за ин сто- ный мете‹ | и исследо ае говорил тты 
не. йкл Д. Левитт тельные и 
лом. Во-вторых, выпить после еды имбир- вызывается нару- а "Это попытка закачать науч- мающие спаз! 
Э 9 9 (9) 5 |= 
5 |В. шениями местного (< данные в область, наполненную, в основ 
х, поменьше налегать на продукты, Или общего крово- чим воздухом" 
‘рующие избыточное газообразова- обращения, прико- НОМ ГОРЯ 
007 хлеб, торты, пирожные, вино- Торых усиливается 


той, валері 
или бергамотом, а также употреб, 
20] 


же продукты, что и при динамиче 
теоризме. 


ствие в местность, находящуюся 
выше над уровнем моря, чеміва 
родок? Пониженное атмос 
); зелень (ща- Наверняка спровоцир 
разновидность метео 
Что делать? ) 


ель, шпинат, крапива, ли 
трушка, _ 


Орегайте помощью зе- 
ей. Избавиться от НВ 

‘проблемы вам помог 

50 г (около1/3 стакана) 


о офельного Сока или1/2 стака- 
сок квашеной капусты 2-3 ра- 


дорогая 
ели моей 
одписыва- 
ЖЗ" 
риана зенная. Скажу, не ои 
. рней и корневищ, (взять временем газета становится 
е ложки сухого измельчен- все лучше. Есть в ней какая- 
рья На стакан кипятка, кипя- То душевность, теплота. Осо- 
а медленном огне 15 минут, бенно поразило меня ПИСЬМО 


редакция и читат 
любимой газеты! П 


юсь на " 
лекарств 


ту 


молочной железы. Направи- вала другую: "Ну как, помогла Чать лечение. Утром, ровно в 
хого измельченного сырья на стакан ЛИ На УЗИ - все подтверди- тебе огуречная ботва?" На 7 Часов, выпила первую сто- е 
кипятка, кипятить 15 минут, затем ЛОСЬ. что та ей отвечала: "Еще как! (ловую ложку отвара и проза 
Е 45 минут настаивать) принимайте Не могу передать словами, (т фибромы и следа не оста- Должала пить его ро а 5 


че 
Принимайте по столовой ложке 
3-4 раза в день; 

_® дудник обыкь 
корней и корневищ (взять 2 столо- 


в , ЧЕ зра 


ъ, процедить и довести кипя- 
ОЙ ВОДОЙ ДО исходного объема) 


овенный. Отвар 


вые ложки сухого измельченного 


сырья на стакан кипятка, кипятить 
30 минут) принимайте по столовой 
ложке 3-4 раза в день; 


© душица обыкнов Отвар 
травы (взять 2 столовые ложки су- 


по 1/2 стакана 2 раза в день; 
© любисток лек „ При- 
готовить настой корней я чай- 
ную ложку сухого. измельченного 
сырья на стакан кипятка, настаивать 
2 часа в термосе) и выпить в течение 
дня за 5-6 равномерных приемов; 
® лаванда лекарственная. Настой 
цветков (взять 3 чайные ложки су- 
хого сырья на 2 стакана кипятка, на- 
‘стаивать 10 минут) выпейте за день; 
® можжевельник обыкнове+ 
Приготовьте отвар плодов (взять 
10 штук на стакан горячей воды, ки- 
пятить 10 минут и еще 45 минут ох- 
лаждать), принимайте по СТОЛОВОЙ 
ложке 4 раза в день; 
® смешайте в равной пропорции 
цветки ромашки ен и 
траву душицы обыкновенной. На- 
стой (взять 2 чайные ложки смеси на 
стакан воды, кипятить 10 минут) при- 
нимайте по стакану утром и вечером; 
© составьте смесь из взятых поров- 
у листьев мяты перечной, плодов 
тмина ВЯ и фенхеля 


кар 


ый 


ному рецепту 
т мада настаи- 


белгородки Л.Н. Обуховой, 
опубликованное в №12 за 
этот год. Прочитав его, я и ре- 
шила рассказать вам свою ис- 
торию. 

Все 


летом, 


началось прошлым 
когда на очередном 
осмотре у гинеколога (рабо- 
таю я поваром, ау нас с этим 
строго) у меня нашли фибро- 
му матки и опухоль правой 


что со мной было. Слезы ли- 
лись сами собой, без останов- 
ки. На память сразу пришла 
давняя история, произошед- 
шая с моей подругой Надеж- 
дой: как ее ни лечили, все 
равно фибромау нее выросла 
до размеров кулака, и приш- 
лось ей ложиться на опера- 
цию, да не куда-нибудь, а в 
онкологическую больницу. А 
там ей вырезали не только 
фиброму, но и саму матку - 
сказали, по-другому никак 
нельзя. Муж, узнав об этом, 
вместо того, чтобы поддер- 
жать, ушел к другой - сказал, 
что ему нужна "полноценная" 
жена... 

С тех пор я потеряла вся- 
кий вкус к жизни. Жила, как 
зомби, одержимая лишь од- 
ной мыслью: "Что, мне де- 
лать?". А так как в выздоро- 
вление я не верила, то и на- 
строение мое лучше не стано- 
вилось. От расстройства я да- 
же про опухоль в груди забы- 
ла, хотя это - тоже не пода- 
рок. Мужу, естественно, ниче- 
го не сказала, наученная горь- 
ким опытом подруги. 

Постоянно думая о себе, я 
даже не заметила, что близ- 


‚ кие стали тревожиться. за мою 
ведь аже не 


подозревали о моей Са и 
думали, что я потихоньку схо- 
жу с ума. Наверно, так бы и 
произошло, если бы не слу- 
чай... 

Как-то, возвращаясь с ра- 
боты, я услышала в троллей- 
бусе очень интересный разго- 
вор. Одна женщина спраши- 


лось. Спасибо тебе, за совет". 
Я повернулась к сидящим по- 
зади меня женщинам и спро- 
сила: "Какая может быть 
связь между фибромой и огу- 
речной ботвой?". То, что я ус- 
лышала от них, вернуло мне 
маленькую надежду. 

Выйдя из троллейбуса, я 
побежала не домой, а к зна- 
комой; живущей в частном 
секторе. Я знала, что она на 
своем небольшом огородике 
выращивает разные овощи. 
Мне срочно нужно было най- 
ти огуречную ботву - в тот мо- 
мент промедление для меня 
было равносильно смерти. 
Хорошо, что все происходило 
летом, и огурцы росли вовсю. 

Узнав, для чего мне нужна 
ботва, женщина без лишних 
разговоров срезала длинную 
огуречную плеть и отдала ее 
мне, пожелав самого доброго. 

Дома я хорошо вымыла 
стебель под краном, отрезала 
кусочек с палец длиной, а ос- 


таток накрыла марлей и пове-_ 
сила перед форточкой - су- ~ 


ШИТЬСЯ, Отрезанныйћ кусочек 


ботвы я, как меня научили ~ 
случайные попутчицы, мелко 


стрюльке 600 мл воды. Дове- 
дя на огне до кипения; варила 
ровно 5 минут под закрытой 
крышкой. Отвар ‚настаивала 
2 часа. После этого процеди- 
ла и разделила на 3 порции - 
каждая по стакану. Я поста- 
вила их в холодильник, чтобы _ 
на следующий день сутра на- | 


1 ст. ложке каждый час, це- 
лый день, пока стакан не опу- 
стел. Так же поступила и на 
второй, и на третий день. 
Ровно через месяц я по- 
вторила свои "огуречные про- 
цедуры" и лечилась так 
7 месяцев подряд ее 
о, "сырьем" запаслась слета). 
Нынешней весной я снова | 
обследовалась. Оказалось, — 
что моя фиброма прошла бес- 
следно. И что интересно - 
опухоль молочной железы то- 
же куда-то исчезла. Получи- 
лось, что одним махом я изба 
вилась от двух бед.Только. 
справившись с болезнью, 
рассказала обо всем мужу: 
о фиброме, и о своих 
- в том числе, и на его 
он в ответ на мое призна 
обнял меня и сказал, 
боялась: не все мужик 


у Здравст- 
вуйте, уважае- 


ие 6 х 
-мечательном растении, кото- 
рое. азывается "цикорий". 
5 вестно всем, потому 

тет везде, как сорняк. 


этот может помочь в 
ии многих серьезных 
болеваний. Цветет цикорий 
е лето. В это время его и 
собирают. Срезают надзем- 
_ ную часть с цветками, сушат в 
‘темном месте, 


® При болезнях сердца надо 
взять шесть сухих стеблей, из- 
мельчить, положить в кастрюлю 
и залить 2 л воды, кипятить все- 
го_5 минут. Остудить, процедить 
и принимать по 100 мл 2 раза в 
день, можно добавить мед или 
сахар по вкусу. 2 недели пить, 
2 недели - перерыв. Вместе с эт- 
им отваром принимать следую- 
ЩИЙ состав: 10 лимонов и 
— 300 г чеснока пропустить через 
° мясорубку и смешать с 1 кг меда. 
Настаивать неделю. Принимать 


Цикорий зацветает поздно, 
е с душистой липой. Зато 
зацвел, подернулся го- 
убизной’ - считайте, подошло 


ните, тепла и света- вво- 
ша травка и прозва- 
вой сестрой". А еще в 
ецико й зовется "петро- 


Е 


От редакции 


ава 


Растение 


по 1 десертной ложке перед 
сном, медленно рассасывая во 
рту, Какледенец. 

® При водянке и отеках надо 
пить сок цикория. Делают его 
из молодых побегов, собран- 
НЫХ во время цветения. Среза- 
ют весь побег, обливают кипят- 
ком зи пропускают через 
мясорубку, затем кипятят 
10 минут на слабом огне. Гото- 
вый сок хранят в холодильни- 
ке. Пьют по 20 капель, раство- 
ренных в 1/2 стакана молока, 
3 раза в день, независимо от 
еды. 10 дней пьете, 7 - отдыха- 
ете. Так продолжать до улучше 


5 


ЗЕ; 


Е: 


Е: 


урн 


ния состояния. Этот сок помо- 
гает и при злокачественных 
новообразованиях. 

© Настой из цветущих в 
шек поможет вылечить ре 
тизм и полиартрит. Е 
2 ст. ложки цветков, залить 1 
стаканом кипятка и нагревать 
на водяной бане 30 минут, За- 
тем долить кипяченой водой до 
первоначального объема, про 
цедить и пить по 1/2 стакана 
утром и вечером независимо от 
приема пищи. 

® Авотпри сахарном диа- 


щику лекарственных трав. 
Зачем? Пасечник ценит петровы 
батоги за медоносность. По- 
левод изгоняет цикорий с пашен, 
чтоб не засорял посевы, нуатра- 
войскателю этот засухоустойчи- 
вый поселенец надобен как по- 
ставщик целебного сырья. Ведь 
лекарственная сила дикого ци- 
„кория известна давно, и челове- 
чество накопило об этом много 
интересных сведений. 
В аптекарский сбор у него 
идуткорни. Собираютих осенью, 
в сентябре-октябре, когда над- 
Мная часть травы жухнет и от- 


а анте риссаи даа зна асаа 


- целитель 


з надо сделать напар из цве- 
рхушек и измельчен- 
рней. Корней и верхушек 
поровну - например, по 
3 ст. ложки. Это количество сме- 
ть тремя стаканами кру- 
пятка, настоять, укутав, 
1 час, Принимать по 1 ст. ложке 
день до еды. Пить 
О дней, перерыв - 7 дней, итак 
Л СОСТОЯНИЯ. 
ухе, желудочно= 
:болгваниях надо 
3 цветов'и стеблей 
40:7 травы, зат 
КИПЯТИТЬ 10. мИи- 


ПИТЬ ОТЕ 
ЦИКориИяЯ В 
лить 1 Л во 


горькое. Эту, горечь придает ци- 


корию гликозидинтибин, очень 
ценимый фармацевтами. Найде- 
ны в корнях та 
бильные вещества, сахара, но 


ке зизамины, ду- 


особенно они богаты сладким 
веществом - инулином, Кстати, 
инулин, добытый из цикория, 
широко применяется в питании 
диабетиков - заменяет им крах- 
мал и сахар. 

Цикорий широко использует 
сяи как заменитель кофе, Пожа- 


КОФЕСЦИКОРИЕМ 
Корни цикорият 


нут, процедить. Пить 
1/2 стакана З раза в день. 
© Для лечения экземы взять 
60 гкорней и 20 г стеблей цико- 
рия. Залить 1 л холодной воды, 
вскипятить на водяной бане и 
держать так 30 минут, а затем 
настоять, укутав, 45 минут. Де- 
лать компрессы, примочки на 
проблемные места. Целлофан 
не использовать. 

Если у кого-то возникнут во- 
просы, пишите, отвечу всем. 

346338, Россия, Ростовская обл, о 
город Донецк, п/о. „до востребова- 

ния, Камышан Татьяне Ивановне 


по 


луй, нет в нашей среднерусской ' 
флоре другого растения, которое. 
бы так достойно замещало экзо- 
тический продукт. Но цикорий 
нетолько заменяеткофе, аи зна. 


чительно дополняет его целеб- _ 


ные воздействия. Ведь обога- 
щенный им напиток способств 

етлучшему движению крови 
створяет и выводит желч 
камни, придает челове 
дрость по утрам, а ночью 
ет бессонницу. 


мирает, а корни наиболее пита- 
тельны и богаты лекарственными 
веществами. Обычно их выкапы- 
'вают лопатой. Отряхнув от земли, 
резают и моют в холодной во- 
За м толстые корни режут 


ставят на решетке в 
ю пе 


тем поджарить в 
100 гобычного м 
вления напитка н 
1 ст. л. взбитых с 


Это трижды, а затем дать коф 
Украсив взбитыми сливками. 


М 


вь, печень, 
— желудок, а за- 
— одной подлечить 
° нервы. Для этого 
надо вскипятить 
6 стаканов воды, 
положить в воду ! 
по 2 Ч. ЛОЖКИ из- 
мельченного 
корня лопуха и 
корня эхинацеи. 
Прокипятить на ЕУР 
медленном огне 
10 мин, добавить 2 ч. ложки измельчен- 
ной крапивы и кипятить на медленном 
огне еще 10 мин. Затем отвар снять с 
огня И добавить в него по 2 ч. ложки 
клевера лугового, цветков бузины и тра- 
вы мяты перечной. Настоять в закрытом 
сосуде 5 мин, процедить. Можно доба- 
вить немного меда. В течение первой 
недели пить по 1/2 стакана 3 раза в 
день за полчаса до еды, в течение в 
рой недели - по 1/2 стакана 2 раза : 
день, в течение третьей недели 
`1/2 стакана 1 раз в день. 

На собственном опыте убедился: 
сле З-недельного лечения чувствует: 
себя на 10 лет моложе и на столько же 
бодрее! 


2 Марков А.Г., г. Пе 
ШАЛФЕЙ 
ОТ АТЕРОСКЛЕРО: 


Недавно стала пенсионеркой. Ста- 
реть еще совсем не хочется. Поэтому я 
Стала активно интересоваться народной 

ДИЦИНОЙ, С ПОМОЩЬЮ которой можно 
ддерживать здоровье и долголетие. 
нажды Узнала из газеты рецепт на- 
5: КИ, которая помогает при атеро- 
_— Склерозе, так как очищает сосуды, а так- 
репляет иммунитет. Настойка эта 
СЯ очень просто, поэтому я сразу 
ала и испробо- 
себе. Оказа- 


400 мл воды. На- 
закрытой стек- 


Знаю замечательный рецепт, при по- 
И которого сразу можно очистить 


Кедровое масло 
стало для нас с женой 
просто открытием, ко- 

{ торое мы случайно 
сделали на старости 


лет. В поезде сосед по 
купе рассказал нам, что оно помогает 


от многих болезней. Впервые это 
средство я испробовал, когда у меня 
заболела печень, и восхитился его си- 
ЛОИ. 

Делали мы кедровое лекарство са- 
ми. Взяли 200 г (полный тонкий - не 
граненый! - стакан) нечищеных кедро- 
вых орешков и залили подсолнечным 
маслом так, чтобы оно было выше 
орешков примерно на З пальца. На- 
стаивали 10 дней, затем ця 
месь проварили 15 мин на 
медленном огне. Получилось 
маслянистое "лекарство". Я 
принимал его по 1 ч. ложке 
10 дней утром до’еды, затем 
делал перерыв 5 дней, потом 
снова 10 дней пил масло и 
т.д. Лечился я таким образом 
полгода. рэ 

С тех пор печень пере- 
стала меня беспокоить. Диеты я боль- 
ше не придерживаюсь. В доме нет ни- 
каких лекарств "от печенки  - все за- 
менило кедровое масло. Кедр - вооб- 
ще очень сильное дерево, все его’ ча 
сти целительны. Кедровые ванны, к 
примеру, успокаивают, снимают уста- 

помогают людям, которые боле- 
а агрой и ревматизмом. Все это я 
Е узнал из книг уже после 
того, как кедр меня вы- 
лечил. 

Расскажу еще, какое 
кедровое лекарство по- 
может при авитаминозе и 
дистрофии. Разотрите в 
ступке 4 стакана очищен- 
ных кедровых орехов, до- 
бавьте немного воды, 
чтобы получилась каши- 
ца, переложите ее в жа- 
ропрочную посуду и по- 
ставьте в разогретую ду- 


ховку. Когда масса закипит, выньте посу- 
ду из духовки, сложите содержимое в 


банкуи плотно закройте. Принимайте ке- 
дровую кашу" по 1 ст. ложке 2 раза в 
день до еды. : 


Дронов К. г. Ульяновск 


МАЗЬ ОТ ГРИБКА 


Как-то появились у меня на руках зу- 
дящие трещинки. Сначала я Думала, что 
Это раздражение от средства для мытья 
посуды. Но раздражение обычно до- 
вольно быстро проходит, а тут две недели 
прошло - а картина прежняя. Подруга, 
врач по профессии, заподозрилау меня 
грибок, заставила сдать анализ. И когда 
диагноз подтвердился, она посоветовала 
мне очень простое и проверенное сред- 
ство - настой чабреца. Приготовить его 
очень просто: 4 ст. ложки травы чабреца 
залить стаканом кипятка, настоять час, а 
затем процедить. Смочить в этом настое 
бинт и обвязать им руки. Через час по- 
вязку можно снять. Эту процедуру нужно 
делать 2 раза в день. 

Так я и делала в течение недели. Эф- 
фект был, но недостаточно сильный: зуд 
прошел, но трещинки никак не заживали. 
Листая старый народный лечебник, я нат- 

е = ‚ Кнулась на ре- 
цепт мази из 
того же чабреца. 
Мне он показал- 
ся интересным, и 
59! я приготовила 
эту мазь: 1 ст. 
з ложку густого, 
непроцеженно- 
го, отвара чабре- 
ца смешала с 
3 ст. ложками подсолнечного масла. По- 
лученное таким способом средство я на- 
носила на руки 3-4 раза в день. И очень 
скоро заметила, что трещинки затягива- 
ются. 

Так я и избавилась от грибка. А ведь 
некоторые годами мучаются, деньги на 
дорогие мази тратят. Воти решила в "Же- 
лаем здоровья" написать; надеюсь, мой 
простые советы кому-то помогут - тем б0- 
лее, что затрат особых для этого не требу- р 
ется. 


" 


Восковская В. Р., г. Ульяновск 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 
Приглашаем вас к сотрудничеству. Если 
вы знаете способы и средства лечения каких- 
либо заболеваний, с которыми сами смогли 
справиться, обязательно напишите нам, что- 
бы мы могли опубликовать их на страницах 
нашей газеты. Советы, рецепты и просто до- 
брые слова поддержки помогути другим лю- 
дям. Ваш опыт для кого-то может оказаться | 
бесценным! Я 
Адрес для писем: 308000, г. Белго 


Главпочтамт; а/я 11, редакция газеты 
лаем Здоровья”. : 


ВСТРЕТИЛИСЬ 
ДВА ПИСЬМА... 


ЖҰЖ 


Здравствуй, газета "Желаем здоро- 


Уже полтора года, как мою жену Ма- 
рию Афанасьевну парализовало. Вся 
правая сторона бездействует и никак не 
хочет отходить: ни рука, ни нога, ни по- 
звоночник. Врачи с их таблетками не 
помогают. Может, кто знает, как выле- 
чить такую болезнь? Пожалуйста, помо- 
гите нашему горю. 

Заранее благодарю - Мирошников Михаил 
Сергеевич. 309220, Белгородская обл., 
Е Корочанский р-н, с. Погореловка, ул. Красная, д.5 


Здравствуйте, уважаемая редакция! 
Я фельдшер и по долгу службы сталки- 
ваюсь с различными случаями из меди- 
цинской практики. Вот и решила напи- 
сать вам - вдруг кому-то пригодится мой 
опыт, тем более, ов, зе“ 
что в этот раз дело 
коснулось моей #^ 
родни. Е 
Несчастье про- 
ИЗОШЛО с моим дя- 
дей. Он уже, конеч- | 
но, не молод, но и & 
не пенсионер. С 
ним случился ин- 
сульт, после кото- 
рого его парализо- 
вало: речь стала 
невнятной, а руки-ноги отнялись. Из-за 
этого он стал очень раздражительным, 
потерял сон, да и кровяное давление у 
его повысилось. Сначала его семья об- 
›атились к невропатологу. Та назначила 
олы, таблетки, всякие микстуры. Дядя 


Но прошел месяц, а улучшений - 
К ути врач "поддержала" - го- 
"Могло быть и хуже: например, 
нсульт". Больной впал в де- 


шлось признать бессилие офи- 

ной медицины. Стали мы его ле- 

родными методами. Знакомая 
ла | 


“мы делали дяде 
и контрастный 


капель 3 раза в день, за 30 минут до 
еды. С этой же настойкой мы делали 
ему компресс на коленные суставы (на 
3-4 часа). Перед тем как наложить 
компресс, устраивали для дяди кон- 
трастный душ: 2 минуты горячей водой 
(60-65°С) и 30 секунд холодной, 
(25-30°С), затем процедуру пов- | 
торяли. Итого - 5 минут. После .. 
компресса суставы смазывали 
каштановой мазью. Рецепт мази 
6 ст. л. измельченного каштана 
(или цвета каштана) залить.0,5 ль 
любого растительного масла и! 
кипятить на водяной бане 39-40 $ 
минут. | 

Кроме того, дядя принимал 
настойку из софоры толстоплод- 


вм 


Ф 
| 
7 


ной (японской) - по.20 капель 3 раза в 
день до еды. Готовили ее по следующе- 
му рецепту: 2 ст 
Дов 


л. измельченных пло- 

софоры заливали 
п водки. Настаивали 
ей. в темном месте, за- 
процеживали. С ней 
же можно делать ком- 
прессы на больные места 
- на 2-3 часа. 

Также мы ежедневно 
делали дяде массаж ног: 
2-3 раза в день в течение 
5 минут обычной дере- 
1 вянной расческой води- 
ли, слегка надавливая, от 
’ паха до пяток. 

В результате наш 
больной за месяц настолько окреп, что 
поверил полностью в выздорсвление, а 
через два месяца болезнь отступила. 

НУЖНО ПОМНИТЬ: нельзя допустить 
передозировки лекарств, особенно со- 
форы. Я, как медик, рекомендую во вре- 
мя лечения ў 
обязательно 
1-2 раза в ме- 
сяці проверять 
кровь на про- 
тромбиновый 
индекс. Еще 
нужно полно- 
стью исклю- 
чить алкоголь, | 
курение и сле- 
дить за арте- 
риальным давлением. 

Если кто-то нуждается в 
численных лечебных травах 
обязательно ВЫШЛЮ. А если 
вопросы 
вло 

ным адреси 
И, ресу: Ставропольский край, 
і М тукская, у Д Павлова, д. 8, Кв.3 6. 
М 29000801 Антонине Васильевне 


ИЛИ 


вышепере- 
= пишите, я 


возникнут 
- отвечу, Только не забудьте 


ем 


аЛ 


БЫЛ ДИАБЕТ. 
ТЕПЕРЬ УЖ НЕТ! 


Напишу о том, как мы лечили нашу. 
маму, которая болела сахарным диабез Е 
том П типа. Диабет у нее обнаружили Ў 

случайно, по. — 
В сле того, как > | 
она обратилась 
> | кврачу по по- 
воду долго не 
заживающей 
язвы на ноге. 
! Назначили та- 

блетки, спе- 

{ циальную дие- 

ту. Но мы ре- 

шили попробо- 

вать полечить 

маму народными способами. Порас- 

спросили знающих людей и узнали 

средство, с помощью которого сахар в 
крови у нее пришел в норму: 

Мы брали спелые желуди, измельча- 
ли их в кофемолке, и мама принимала 
этот порошок таким образом: утром, за 
час до завтрака, 1ч. ложку. запить во- 
ДОЙ. Столько же порошка выпить на 
ночь, после ужина. После этого есть и 
пить уже нельзя. 

Через неделю мама сдала кровь на 
анализ, и результат уже был: сахар сни- 
зился. Мы сделали перерыв на неделю 
и возобновили лечение. Сахар контро- 
лировали постоянно. За три курса бо= 
лезнь излечилась. 

Мальцева И. Н., г. Курск 
"АКАНОВ" - 
‚ ОПУХОЛЕЙ 

Эта смесь, состоящая из 7 компонен- 
тов, называется "семь стаканов". Она 
отлично помогает при онколо- 
 гических заболеваниях. Ре- 
цепт передается в нашей семье 
из поколения в поколение, и 

Для приготовления смеси 
возьмите по 1 стакану сока 
7? моркови, свеклы, черной редь ^ 

| ки, чеснока и лимона, а также _ 
по стакану меда и хорошего, 
‹ кагора. Все компоненты поме 
| стите „в ‘эмалированную Каз 

стрюлю и хорошо перемешай" 
те деревянной ложкой. Перелейте 


ЕЕЕ =} 


день после еды. Лечение 
5 курсов, каждый из кото 
45 дней. Интервал межд 
30 дней. Будьте здор 
и 


|1 


117 


ази очень 
о мне под- 
ала старень- 
бабушка, что 
ла в нашем 
ме, в соседнем 
дъезде. Мазь 
рассасывает 
опухоли, снима- 
ет зуд в гемор- аА 
 Роидальных шишках, вытягива 
 Вывов гной. Убедилась я в этом, когда 
после вторых родов приобрела "пода- 
_— рок" ввиде наружного геморроя 
_ _ киуменя исчезли через месяц после на 
чала лечения. 

Приготовить мазь очень просто. Вы 
сушенные листья львиного зева (льнян- 
ки обыкновенной) измельчите в поро- 
шок, чтобы получилось примерно 
3-5 ст. ложек. Добавьте 20 ст. ложек то- 
пленого гусиного жира, 10 ст. ложек 
святой воды, хорошенько все размешай- 
те и подогрейте на водяной бане 
40 мин. Охладите и смазывайте больные 

места 5-6 раз в день. 


К. П., г. Белгород 
О ПОЛЬЗЕ 
ОБЫЧНОГО ЛО! 


В прошлом году мой 20-летний сын, 
"ударно" поработав 3 месяца на строй- 
ке, поехал на эти деньги к морю - вместе 

с друзьями, конечно. Как отдыхает на 
курортах молодежь - да и не только мо- 
°  лодежь - всем нам 
_ известно: танцы, ® 
— новые знаком- 
ства, веселье с 
утра и до утра... # 
Только вот по- ; 
следствия такого 
отдыха часто пе- 
чальны. Так вы- 
ло и с моим не- 
-путевым сыноч- 
ком. После воз- 
вращения с юга 
ВЫЯСНИЛОСЬ, ЧТО 
‘он привез оттуда не персики и не вино- 
град, а банальную гонорею. Болезнь, как 
ворится, "стыдная" и неприятная. Де- 
осложнилось тем, что признался он 
ев этом не сразу: пару недель соби- 
духом. Повезла я своего велико- 
гного ребенка в диспансер. Там 
описали антибиотики. Лечился 
уратно, но результаты не радова- 
рные анализы каждый раз по- 
ичие гонококков. 


му л 
УХА 


ет из на- 


То 

гда е за КНИГИ и отыскала 

‚ Народный рецептот этой бо- 

лезни. Делать нужно было 
ВОТ ЧТО: 3 ст. ложки измель- 
ченного корня лопуха поло- 
ЖИТЬ в эмалированную ка- 
- стрюлю и залить 3 стаканами 
| Холодной воды. Поставить 
на медленный огонь: пусть 
| КИПИТ под закрытой крыш- 
кой 30 мин. Затем снять С 
огня, дать настояться 30 мин 
и процедить. Выпить в тече- 
ние дня (сын пил по стакану 
3 раза в день перед едой, вместе с ле- 
карствами, назначенными ; 
врачом). Только такое ком- 
плексное лечение помогло 
сыну избавиться от этой бо- 
лезни через 1,5 месяца. 
0. Л., г. Архангельск 


Решила написать вам, что- 
поделиться собственным 
опытом лечения очень не- ё 
приятной болезни; воспале- 
ния почек (нефрита). По профессии я 


бы 


инженер, жизнь заставила выжи- 
вать, и при:члось мне, после сокраще- 
ния, "переквалифицироваться" в про- 


давцы. Устро илась я в палатку на рын- 
ке - три зжем торговать. Летом и 
осенью все сыло более-менее неплохо, 
а вот зимои же валенки и ватник 
не спасли меня от переохлаждения. 
Думаю, те, ктс страдает воспалением 
почек, знают, Какие при этом испыты- 
ваешь ощущения. А так как 
медицинского полиса у меня 
в те времена не было, в поли- 
клинику я пойти не могла. Хо- 
рошо, что под рукой оказался 
сбор для почечного чая, кото- 
рый периодически принимает 
моя мама. Этот чай помог и 
мне; иногда я пью его и сей- 
час - в целях профилактики. 
Для его приготовления 
| надо запастись четырьмя 
ь.. А травками в таком соотноше- 
нии: хвощ полевой - 1,5 части, крапи- 
ва двудомная - 1 часть, спорыш - 
1 часть, зверобой продырявленный - 
0,5 части. Половину чайной ложки го- 
товой травяной смеси залейте 2/3 ста- 
кана кипятка, дайте настояться 10 ми- 
нут, процедите. Отцеженный остаток 
сбора снова залейте 2 стаканами ки- 
пятка; опять настаивайте 10 минут и 
процедите. После этого оба настоя 


слейте в одну посуду и долейте воды 


обед 


сном. Делайте так в течение 3 н 
После 2-недельного перерыва курс 
чения можно повторить. з 

ВАЖНО! Во время приема почечно 
чая исключите из рациона мясные супь 
говядину, свинину. ў 


2 Малахова С. Н.г. Иваново Ё 
НЕ КУСАЙ МЕНЯ, КОМАР! - 


Как-то от соседки по даче я узнала, 
что от укусов насекомых: пчел, оводов, 
комаров, ос, мошек - может помочь 
‚ обыкновенная 
петрушка. Не 
особо веря это- 
му, однажды, 
когда на участке 
меня искусали 
комары, я сор- 
) вала несколько 
листиков  пе- 
трушки, растер- 
Я ла их в руках и 
приложила к 
местам укусов, 
слегка втирая 
(именно так советовала соседка). Что 
же вы думаете? Минут через 10 зуд 
прошел, а через полчаса и‘опухоль спа- 
ла. Когда на речке сына укусил овод, я 
сделала то же самое. Зуд и отек прошли 
через несколько минут. А если сразу 
же протереть соком петрушки место 
укуса, то от него вообще не останется и 
следа. 
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Павлова Н. Д., г. Ставрополь 


СОЛЬ-ВОЛШЕБНИЦА 


Лет в сорок у меня на кисти правой 
руки вдруг появилась шишка. Сначала 
она была размером с фасолину, но по- 
степенно доросла до размеров среднего 
куриного яйца. В больнице сказали, что 
это не киста и не жировик, а по непонят- 
ной причине разросшаяся ткань. Пропи- 
сали мне прогревания и каждые полго- 
да осмотры в онкодиспансере: вдруг 
шишка злокачественной станет? Про- 
гревания мне не помогли. А в онкоди- 
спансере одна пожилая медсестра, дай 
ей Бог здоровья, посоветовала горячие 
солевые ванночки делать. Каждый день 
утром и вечером растворяла я в трехли- 
тровой кастрюле с горячей водой 1 ста- 
кан соли. И, пока вода не остынет, 
в ней держала. Потом насухо вытирал 
а шишку йодом смазывала. Через 
сяца я заметила, что шишка моя уме 
шилась, а еще через пару месяц 
вовсе исчезла. р 
Амирова М. Т., г. 1 


РОЗА КРАСНАЯ МОЯ... 


Мой муж почти десять лет маялся с 
желудком. Начиналось все с баналь- 
ного гастрита; думали, что легко с 
этим справимся, но болезнь не подда- 
валась. В результате все перешло в яз- 
ву. Положили мужа в больницу, подле- 
чили, но все же периодически язва да- 
вала о себе знать: возникали обостре- 
ния. Мы долго искали средство от 
Этой напасти, много чего перепробо- 


вали. Ничего не помогало до тех пор, 
пока муж не прочитал о лечении обо- 
стрения язвы и гастрита розовым ма- 
слом. Принимать его следует по 
1 ч. ложке 5-6 раз в день за полчаса 
до еды. Жаль только, что в книге, где 
напечатан этот совет, не было рецепта 
самого розового масла, а в аптеках его 
найти в те времена было непросто. Так 
же трудно было отыскать и нужный ре- 
цепт. В конце концов, после долгих 
поисков и расспросов знакомых, у нас 
таких рецептов оказалось сразу два. 

Способ №1. 1 стакан лепестков 
красной розы залить растительным 
маслом так, чтобы смочились лепе- 
стки, подогреть до горячего состояния 
(но не кипятить!) и охладить. 

Способ №2. 2 ст. ложки измель- 
ченных лепестков залить 1 стаканом 
воды. Затем влить 1 стакан оливково- 
го масла. Поставить на маленький 
огонь; кипятить до тех пор, пока вода 
не испарится. 

Именно второй способ мы и ис- 
| пользовали. Приготовленное так ма- 
сло муж пил во время обострений. 
Они случались все реже, пока совсем 
Не прошли. Оставшееся после лече- 
НИЯ ароматное "лекарство" у нас не 
пропало. Дело в том, что его можно 
ользовать и для закапывания в 
аленное ухо, и для полоскания 
ри зубной боли, а также для сма- 
| ран и сыпей. 

‚ достать розовые леле- 

Л, например, стала вы- 
себя на участке. А 


муж просто стал их мне чаще дарить: и 
1] 
приятно, и здоровью на пользу: 
Ивлева М. Л., г. Смоленск 


МАСТОПАТИЮ 
ПОБЕДИЛА... ОВЕЧЬЯ 
ШЕРСТЬ 


Много лет тому назад состояла я на 
учете в онкодиспансере с диагнозом 
"фиброзно-кистозная мастопатия". 
Чем меня только не лечили, но от это- 
го лечения, кроме вреда, я ничего не 
получила. Началось расстройство мен- 
струального цикла, а на лице стали ра- 
сти волосы. Даже не знаю, чем бы это 
все закончилось... 

Но вот однажды ! 


ала ко мне 


Из Харькова тетка. Узнав о моей беде, 
она подсказала мне старинный способ 
лечения моей болезни 

Надо взять немытую овечью 


шерсть, слегка смочить ее теплой во- 
дой, хорошо} намылить 
ным мылом и обернуть 


ствен 


› Грудь, 
кроме соска. Послє сверху по 
ложить пергамен умагу, укутать- 


ся теплым шерстяным или пуховым 
платком - и в постель! За 2-3 часа до 
того, как на улицу выходить, компресс 
этот снять, а грудь обмыть теплой во- 
ДОЙ: 

Мне хватило трех таких процедур, 
чтобы уплотнение в груди рассоса- 
лось. А недавно я узнала, что если нет 
овечьей шерсти, то можно для такого 
лечения и козью использовать. 

Малахова В. С., г. Курчатов Курской обл. 


ЛЕЧИМ ИЗЖОГУ 


После еды частенько донимала ме- 
ня изжога. Чувство не из приятных - 


‚ ёу 3 9: { 
сами знаете, Соседка подсказала, как 
мне от нее избавиться) за что я ей 
очень благодарна. А делать нужно вот 
что. Взять 1ч. ложку измельченного 
корня горечавки, заварить 1 стаканом 
воды, на слабом огне прогреть 7 ми- 
нут, настоять 30 мин и процедить. 
Принимать по 1 стакану 3 раза в день, 
Курс лечения - 5 дней, 


Миронова П,Б,, г. Красноярск 


БАБУШКИНА Микстур 


Сейчас в аптеках продае 
мых разных микстур от кашля д 
только не все они Действительно помо 
ЮТ, ХОТЬ И СТОЯТ больших денег, зо 
скажешь 0 народных средствах, Е. 
и кашель снимают, и саму болез 
и стоят недорого. Вот в прошлом го 
моя жена простыла и очень сильно ка. 


шляла. Мы перепробовали массу мик 


и порошков; большинство вообще нето 


могало, а на некоторые у жены возникла 
аллергия. И тут вспомнился мне рецепт, 
которым лечила кашель еще моя бабуш- 
ка. Она отжимала сок из капусты, добав- 
ляла немного сахара и давала нам, малы- 
шам, по 1 ч. ложке 3-4 раза в день. Мы 
попробовали это средство, и успешно: 
кашель у жены прошел довольно быстро, 
Можно пить и капустный отвар, но сокто 
раздо приятнее. 

Соколов Н. А., г. Вологда 


ПРОВЕРЕННОЕ СРЕДСТВО 
ОТ ТУБЕРКУЛЕЗА 


Когда у моего брата - шахтера об- 
наружили начальную стадию туберку- 
леза, вся наша семья бросилась на 
поиски проверенного средства от 
этой напасти. Советы давали всякие: 
и мочу пить, и припарки с толченым 
кирпичом делать... От таких "мето- 
дов" мы приходили в ужас. Жена же 
брата съездила в село, к своим роди- 
телям, - те говорили как-то, что на их 
улице живет женщина, которая лечит 
травами. К ней-то и обратилась за по- 
мощью моя свояченица. Травница по- 
советовала ей средство - по ее сло- 
вам, очень сильное. Для его пригото- 
вления нужно было взять по 1/2 л ме- 

да, водки, домашнего коровьего мас- 
ла (желательно летнего) и 2-3 сочных 
листа алоэ. Алоэ помыть и пропустить 
через мясорубку. Все эти компоненты 
слить в эмалированную кастрюлю и 
поставить на медленный огонь на 
45 мин. Когда смесь остынет, проце- 
дить ее через марлю. Брат принимал 
это лекарство в течение месяца, по 
1 ст. ложке три раза в день за 30 ми- 
нут до еды. Питание при этом должно 
быть усиленным: свежие молочные 
продукты, куриные бульоны, зелень... 
Копченое, жирное, соленое - исклю- 
чить. По окончании курса лечения 
прошел наш Виктор обследование, 
Легкие оказались в порядке, а заодно 
И гемоглобин повысился, и холесте- 
рин в крови снизился. Воти не верь 
после этого в чудеса! ТЕ 


Струкова М. В. 


ТСЯ Много Е, 


Нь лечат 


я впервые встретилась с ва- 
ной газетой и поняла, что 


ебезразлично чужое горе. У 
ро детей, которым я еще нуж- 
оровьем плохо. Диагноз вра- 


УУТАТЕЕА г 


п 
3 Ответ Валентине (№11, 2005 г.). 

При опущении матки может помочь 
такая гимнастика: 

1) Лечь на спину. Руки вдольтулови- 
Ща, а ноги согнуть в коленях. Опираясь 
_ на ноги, поднимать заднюю часть тулови- 

_ ща. И так по 8-10 раз’утром и на ночь. 

Я 2) После этого поднять ноги и делать 
‘упражнение "езда на велосипеде". Во 
мя лечения больше 3 кгне поднимать. 
Кроме того, попробуйте спринце- 
ъся корой дуба. На курс лечения по- 
добится 1-1,5 кг сухой коры. 

70 г дубовой коры залить в кастрюле 


принцеваться ежедневно перед 
течение месяца. 
Игнатова С.А., г.Оренбург 


жж 


гони мочевого пузыря в каче- 
Щего и мочегонного средства 
е принимать настой репешка 
20. сухих листьев заливают 
пятка, настаивают 2 ч и проце- 
Б по 1/4 стакана 3-4 раза в 


8) 

о желчного пузыря 

змера и темпов роста 

ожно, регулярно 
алиса. При 


болевания. Мне 50 лет. Хочется жить и 
воспитывать внуков. 
Романенко Н. Д, г. Пермь 


Здравствуйте, дорогая редакция! 

Понимаю, что у васи без моего пись- 
ма хватает работы. Но может, и мне кто- 
нибудь ответит, пока не поздно. 

В 2004 году, в конце июля, у меня на 
животе появилась шишечка с горошину 
размером. Кинулась к онкологу: сказали 
- жировик; но шишка начала расти иче- 
саться. В октябре ее все-таки вырезали 
и отправили на гистологию. Окончатель- 
ный диагноз поставили лишь через 4 
месяца: лимфосаркома мягких тканей 


Если же тщательное обследование 
показало, что полип незлокачественный, 
можно обратиться к средствам народной 
медицины. 

Для лечения используйте следую- 
щие сборы. 

Цмин песчаный трава), тысяче- 
листник (трава), полынь › горькая (трава), 
фенхель обыкновенный (плоды), мята 
перечная (листья) - взять всего поровну. 

Трава зверобоя 8 частей, корни 
одуванчика 8 частей, соцветия цмина пе- 
счаного 3 Части, трава спорыша 3 части, 
листья вахты трехлистной 3 части, соцве- 
тия ромашки 3 части, трава золототысяч- 
ника 3 части. 

Плоды можжевельника обыкно- 
венного, трава дымянки лекарственной, 
корень цикория, корень одуванчика - 
всего поровну. 

Плоды шиповника 3’ части, корни 
одуванчика 3 части, кукурузные столби- 
ки с рыльцами 3 части, побеги хвоща по- 
левого 3 части, соцветия цмина песчано- 
го 4 части, лепестки розы 2 части, плоды 
земляники 2 части, соцветия ромашки 
2 части, плоды можжевельника 1 часть, 
трава сушеницы 1 часть, листья березы 
1 часть, плоды укропа 1 часть, трава но- 
готков 1 часть. 

@ Взять поровну траву золототысяч- 
ника, корневище аира, соцветия бес- 
смертника песчаного. 

© Смешать равные части травы полы- 
ни, корня одуванчика, травы тысяче» 

листника, корня валерианы, корня цико- 


ИЯ. 
К © Смешать равные части листьев мя- 


ты, корневищ аира, коры крушины; цвет- 


ков подсолнечника. : 
® Корень аира 2 части, цветки бес 


смертника 7 частей, цветки календулы 


5 частей, рыльца кукурузы 2 части, семет 


Пахмутова 


передней брюшной стенки (1 стадия). 
Все, конечно, понимают, что это значит. 
Я стала таять најглазах; прошла 6 курсов 
химиотерапии, лучевую делать отказа 
ЛИСЬ, т.к. ПОД мягкими тканями = желу- 
док. Из больницы выписали, теперь я 
дома - как говорится, проживу столько, 
сколько Бог даст. 

Обращаюсь ко всем: может, кто зна- 
ет или подскажет, что мне дальше де- 
лать: лечиться самой или ждать смерти = 
но ее, наверно, торопить никто не хочет. 
А ведь мне всего 49. 

Мой домашний адрес: 412468, то Ч \ 
обл., Калининский р-н, с. Анастасьино, С 
Филипповой Валентине Васильевне. іЭ — 


еее 


на льна 2 части, лист мяты 1 часть, трава 
полыни 1 часть, цветки ромашки 2 части, 
трава цикория 3 части. 

Почки березы 2 части, цветки бес- 
смертника 5 частей, трава зверобоя 5 ча- & 
стей, семена льна 3 части, плоды можже- 
вельника 2 части, лист мяты 3 части, пло- 
ды укропа 1 часть, трава чабреца 5 ча- 
стей, трава чистотела 4 части. 

Приготовление сборов: 2 столовых 
ложки предварительно измельченного 
(в кофемолке или мясорубке) сбора за- 


ния, кипятить на медленном огне 10 ми- 
нут в закрытой посуде, слить вместе с 
травой в термос, настаивать ночь. При- 
нимать в течение дня по 100-150 мл за 
30 минут до еды. Для улучшения вкуса 
можно добавить мед, сахар, варенье. 
Курслечения - 3-4 месяца, послечего де- 
лают перерыв на 10-14 дней, меняют 
сбор и продолжают лечение. Несмотря 
на наступившее улучшение, фитотера- 
пию необходимо продолжать не менее ’ 
12 месяцев. В дальнейшем перейти на 
профилактический прием сборов весной 
и осенью (по 2 месяца). Сборы трав мо- 
гут применяться в сочетании с другими 
лекарствами. 

ВАЖНО! Перед тем как принимать тот . 
или иной сбор, желательно ознакомиты 
с противопоказаниями к травам, входя- 
щим в состав этого сбора, в травник ь 
Новикова З.И. г.Саратов 


и 


на эту болезнь управа есть. 


сказывается на состоянии простаты, 

Ў Хронические воспалительные забо- 
левания организма - например, хрониче- 
ский бронхит, кариес. 

У Перенесенные венерические и уро- 
логические заболевания (гонорея, уре- 
трит). 

\ Любые другие состояния, осла- 
бляющие иммунную: систему (перетрени- 
рованность у спортсменов, регулярное недо- 
сыпание, неполноценное и нерегулярное 
питание, хронический стресс...). 

Все вышеперечисленное либо облегчает 
микробам проникновение в предс тательную 
железу, либо приводит кухудшению крово- 
снабжения органов малого таза, застойным 
процессам, что способствует, размножению 
микрооргани ЗМОВ и развитию воспаления 
предстательной железы 


Одна маленькая железа размером с грецкий орех может легко победить любо- 
го супермена. Можно сказать, что хронический простатит - это бич современного 
мужчины: Его легко приобрести, им болеют годами, а вылечить его непросто. 


| ОТЧЕГО ДА ПОЧЕМУ? 


Простатит - это воспаление предстатель- 
ной железы (простаты), урологическое за- 
болевание, которое чаще всего встречается 
у мужчин. Это и не удивительно, ведь его 
_ развитию способствуют весьма распростра- 
‘ненные, при нашей беспокойной жизни, 
факторы. 
| У Работа в сидячем положении и ма- 
лоподвижный образ жизни. Венозное 
олнокровие в органах малого таза - серьез- 
Й предстательной железы. Условия 
бного размножения в застойной 
учше не придумаешь. В первую 
искуют операторы ЭВМ, пользова- 
омпьютеров, водители, машинисты 


"НА ЧТО ЖАЛУЕМСЯ?.." 

Простатит может развиться внезапно, 
как острое воспалительное заболевание, со 
всеми соответствующими симптомами: ли- 
хорадкой, температурой тела 38-39°С, атак- 
же острыми болями в промежности, паху, за 
лобком, в области заднего прохода, болез- 
ненным мочеиспусканием. 

Однако значительно чаще болезнь раз- 
вивается в хронической форме, не особо 
беспокоя мужчину. В этом случае первым 
"звонком", после которого следует насто- 
рожиться, может быть то, что по утрам на- 
ружное отверстие мочеиспускательного ка- 
нала бывает склеено, а струя мочи понача- 
лу разбрызгивается. Временами могут бес- 
покоить резь, жжение при мочеиспускании, 
изредка - выделения из уретры. Струя мочи 
становится “вялой”, появляется легкая 
боль в промежности и над лобком; в поло- 


_ вой жизни начинаются “осечки” - напри- 


мер, ускоренное семяизвержение. Иногда 
эти явления исчезают на время, но потом 
приходит “новая волна”. Что-то подобное 


происходит и с вами? Срочно обратитесь к 
врачу! 


"МУЖСКОЙ ФОЛЬКЛОР" 


Неспроста мужчину называют “вечным 
ребенком”: верить в сказки - в его характе- 

~ Одна из них носит название “страшные 
'оследствия простатита”, Давайте вместе 


разберемся, что в этих "страшилка 
вда, а что - нет, а. 
Ф “Простатит” = “импотенция”, 0т 
личная рекламная находка! По данны 
Всемирной Организации Здравоохранения, 
тревога мужчин по поводу ВОЗМОЖНОЙ 
Утраты эрекции преобладает над боязнью 
заболеть раком простаты и инфарктом 
миокарда. Этот страх эксплуатируется на- 
право и налево. Но в данном случае опасе- 
ния совершенно беспочвенны: простата не 
накачивает член кровью, когда возникает 
эрекция. Пациенты с застойными простати- 
тами, напротив, нередко жалуются на ча- 
стые непроизвольные эрекции. Если же ве- 
рить любой рекламе, вполне можно пре- 
вратиться в импотента - вот только лечить- 


ся тогда придется отнюдь не у уролога... 


у, 


е мое, 


$ Это заразно. Половые инфекции - не- 
маловажный фактор развития простатита. _ 
Но мудрая природа и здесь поставила пре- 
граду инфекции. Секрет простаты обладает 
некоторым антимикробным действием; 
поэтому, чтобы воспаление все-таки разви- 
лось, необходимо наличие иных факторов. 
Не будем спорить стеми, кто яростно отстаи- 
вает возможность бытовой передачи поло- 
вых инфекций. У них на это могут быть свои › 
причины. Но заразиться самим простатитом | 
в бане или в бассейне невозможно. ЕК 

$ Это не лечится . Простатит - заболе- 
вание сложное и коварное, его лечение _ 
представляет большую проблему для докто» 
ров всего мира. Однако это не означает, что 


жизни. При этом нельзя пренебречь ни о. 
ним из описанных методов. Только ко 


мому эффекту. 
$ Если переболел, то детей 
дет. Не слушайте доморощеннь 
Цов”! Если из железы ушла инфе 
токи открылись, альвеол 
все - нормально вырабг ыва! 
ТЫ, Тос этой стороны стать ‹ 
не помешает. 5 


Простатит - удел пенсионеров, 
е нет, Простатит может встречаться и у 
Подростков. Воспаление предстательной 
железы по своей сути ничем не отличается 
от любого другого воспаления. А если 


ч 


стопроцентно здоровой простатой, не- 
ели Наоборот. Тем более в подростковый 
период, когда юноше не всегда удается най- 
ТИ ВЫХОД гиперсексуальности, так называ- 
И застойный простатит вполне может 
еть место. 
© Простатит приводит к аденоме 
) остаты. Это два совершенно разных за- 
левания. Грубо говоря, вы ушибли па- 
Лец а на месте ушиба выросла бородавка. 
Может быть такое? Теоретически, конечно, 
Ничего исключить нельзя. Но кто о таком 
Шал?! Несомненно, если аденоме со- 
вует простатит, то лечение, особенно 


И связи между этими заболеваниями 
Кроме того, что это болезни одного орга- 
нет. 

$ Чем больше женщин, тем лучше, 
То, что страдающие простатитом забывают 
воем недуге при нормализации половой 
НИ = Чистая правда. Но у медали есть и 

ая сторона: чрезмерная нагрузка на 
овую систему также чревата проблема- 
И С предстательной железой. Повторные 


У ЛУЧШЕ МЕДИЦИНЫ, 
ПРИРОДНАЯ СРЕДА!" 


льным хроническим простатитом с 
енным иммунитетом народная ме- 
ина предлагает проверенную на практи- 
р ю втечение 2,5 месяцев, Лечение 
дится параллельно с медикаментоз- 
ми под строгим врачебным контролем. · 
але используют сбор с травой 
кника гладкого. Берется трава грыжни- 

тки таволги вязолистной - по 3 ча- 
‘бузины и корень мыльнянки ле- 
й - по 4 части. 1 ст. л. сбора на- 
н 0 мл кипятка и прини- 
такана 3 раза в день доеды в 

сяца, Затем сбор меняют. 

ИС ава хвоща полевого и цветы 
машки - по 1 части. 1 ст. л. сбора настаи- 
т 45 минв 1 стакане кипятка и прини- 
по 1/2 стакана 2 раза вісутки в тече- 
Терапию заканчивают прие- 
равы пастушьей сумки (100 г 
я настоять 45 мин в 1 л ки- 
‚1/2 стакана 3.раза в 

З недель). 
лых "формах простатита 

15 р 


И на эту болезнь 


очень эффективно использование плодов 
конского: каштана, 40 г (4 штуки) плодов 
конского каштана настаивают в 600 мл ки- 
пятка (в термосе) в течение 12 ч. Затем на 
медленном огне жидкость упариваютдо 2/3 
первоначального объема. Принимают по 
20-30 капель 3 раза в день. 

Наш постоянный консультант, фитоте- 
рапевт М.М, Сафаров советует при про- 
статите лечиться следующими средствами. 


> 1 


вов №1. 
Взять по 1 столо- 
р кехтравы 
тоонника 
большого, споры- 
ша, хвоща полевого; плодов шиповника; 
>й солодки и девясила. Все соста- 
е измельчить (пропустить через 
мясорубку) и перемешать. 1 столовую 
ложку сбора залить 600 мл холодной ки- 
пяченой воды, довести до кипения, на- 
стоять 40 минут. Настой налить в термоси 
процеживать непосредственно перед 
употреблением. Пить в течение 6 дней по 
стакану 3 раза в день за полчаса до еды. 
Каждый день готовить свежий настой. 
Сделать З-дневный перерыв. Этот курс 
лечения повторить еще дважды. 
Сбор №2. Для его приготовления взять 
1 ст. ложку измельченного золотого корня 
(или 1 чайную ложку корня женьшеня), а 
также по 1 ст. ложке корней чистотела и 
шиповника. Все пропустить через мясоруб- 


управа есть 


ку. Приготовить настой, как в преды, 
рецепте (1 ст. ложка на 600 мл воды) 
принимать по той же схеме, что и сбор № 
ВАЖНО! Во время лечения нужно к 
тролировать утреннюю мочу: если в ней 
появится песок, значиту вас проблемы ис 
почками. Также будет полезно включать в. 
рацион огурцы, морковь и красный слад- 
кий перец. 

С вопросами обращайтесь по адресу: 

Белгородская обл., Белгородский р-он, 

с. Никольское, ул. 8 Марта, д. 18, 

Сафарову Меджиду Мадатовичу. 


БЫТЬ ЗДОРОВЫМ - 
ЭТО ПРОСТО 


Чтобы свести к минимуму шансы разви- 
тия простатита, необходимо соблюдать 
3 несколько несложных правил. | 

© Избегайте длительного сидячего | 
положения. Если это невозможно, раз- 
минайтесь хотя бы раз в час - инеза- 
будьте поинтересоваться у уролога 
4 насчет специальных упражнений. : 

© Ведите полноценную половую 
ЖИЗНЬ. 

© Вовремя избавляйтесь от очагов 
хронической инфекции. 

© Избегайте факторов угнетения 
иммунной системы. 

® Не злоупотребляйте никотином и ал- 
коголем. і 

© Не допускайте незащищенных поло- — 
вых контактов. Даже при оральном (сексе и 
может передаться инфекция, способнаявы- иш 
звать заболевание и уретры, и простаты. Б 

© Не экспериментируйте с пере- 
охлаждением. Автолюбители должны осо- 
бо позаботиться о себе, купив теплые чех- 
лы на сиденья. 

© Наукой доказано, что тесное мужское 
белье (читайте: трусы) может стать причи- 
ной развития простатита. Следовательно, во і 
избежание этого грозного недуга придется 
носить... трусы семейные. Такая модель, мо- _ 
жет, и вышла из моды, но ведь здоровье в Ж 
моде всегда! Муу: 


га 


ОСТОоРОЖ 
Действие женской красоты на мозг муж 


мужчин, когда они любуются женскими 
поскромнеют, 


мужчин ждет 


и поведении. По мнению специалистов, 


нездоровых мужчин. Мужчина же не может 
возникнут, прямо на;улице! Это физически 


после применения наркотических веществ. Но и еще одна проблема возникает у. 


утверждают, что если представительницы слабого пола в срочном порядке 
неизбежное 
неудовлетворенности. Оказывается, причиной многих мужских болезней являются. 
современные женщины, которые выбирают слишком легкомысленный стил во 


общество сексуально неудовлетворенных, а как следствие - неуспешных 


Сегодня мы наблюдаем прямо-таки шквальный рост заболеваемо 
импотенцией, раком простаты. Самое интересное, что этих заболевани 
умужчин мусульманской цивилизации, у дальневосточных народов, 
женщины европейцев и американцев ходят по улицам почти голы 

народов - одетыми... Так что модницам есть над чем поразмыс 


НО: НОЖКИ! 4 р 
чины сравнимо с эффектом, возникающим 


прелестями... Сексологи в один голос 
р. 
от 


вымирание сексуал 


цивилизация постепенно превраи 


удовлетворять все желания, которы 
невозможно, если учесть женск 


Ключ к здоровью _ 


В мире найдется мало женщин, абсолютно довольных своим внешним 


Это либо люди, которым все равно, как они выглядят, либо модели и киноа 
перенесшие массу пластических операций (но поверьте, и среди нихес 
красоток, страдающих от своего внешнего несовершенства). 1 Ў 1] 
Заканчивается. курс такого "похудания" петит будет граничить с безумием, а посему 
всегда одним итем же: худеющей особе, ед- килограммы вернутся гораздо быстрее, че 
= ва отличимой от скелета, ставят диагноз "уходили". 
1 "анорексия" и лечат в психушке. Воистину, Кроме того, во время похудания вам бу- 
А. красота - страшная сила! дет действительно худо: начнут одолевать 
\ Но даже менее изощренные способы го- запоры и обмороки, а также могут возни- и 
лодания непременно приведут к проблемам кнуть трудности с адекватным восприятием 


= ЗОВИ > } 

Больше других "донимает" слабый пол 
проблема лишнего веса. Правда, мужчинам 
она тоже знакома не понаслышке, но они от 
пары - и даже от десятка - лишних кило- 
граммов так не мучаются... 

К счастью, недостатка в средствах и ме- 
тодах похудения современная женщина не 
испытывает. Их такое разнообразное мно- 
жество - выбирай на вкус! С другой стороны, 
лишь немногие из этих методов полезны 

` для здоровья. И в итоге, распрощавшись - 
_ кстати, весьма ненадолго, - с несколькими 

лишними килограммами, можно надолго 

"подружиться" с врачами. 

— ГОЛОД -НЕТЕТКА 

Возьмем, к примеру, самый распростра- 

ный способ борьбы слишним весом - го- 


лодан еи мало отличающиеся от него дие- 
. Говорят, голодать даже полезно. Это 


привести не могут. 
оды самоистязания, 
з того достойную 
ыток. Напри- 
приема пи- 

бя рвоту. 


ни 


спищеварением, нарушению менструально- 
го цикла, головокружениям, общей слабости, 
раздражительности и волчьему аппетиту. 


А „| і 110 


Вам знаком термин "гидроколонотера- 
оде на русский это означает 
шечника с помощью клизмы. 
это ке тот случай, когда клизму назна- 
пример, перед операцией. С 
помощью этой незамысловатой процедуры 
женщины пытаются избавиться отненужно- 
го жирового "балласта" и произвести 
“чистку” своих многострадальных организ- 
мов от "шлаков и:продуктов распада" (толь- 
ко вот что это за продукты, незадачливая 

экспериментаторша себе вряд ли предста- 

вляет). Делается это, естественно, без раз- 

решения врача. Да'и в некоторых медицин- 

ских учреждениях распространена такая 

практика. Только там все серьезней: через 

бедный кишечник прогоняют нелитр воды и 

не два, а двадцать. Смотреть на это без слез 

невозможно... 

Помимо’ эстетического и физического 
дискомфорта, худея таким образом, можно 
получить проблемы с кишечником в виде 
запоров, отсутствия нормальной микрофло- 
ры, атакже зависимости от процедур (орга- 
низм разучится самостоятельно "ходить в 
Туалет"). 


"ГЕРБАЛАЙФ" ИТ.Д. 


Сейчас чрезвычайно модно для поху- 
дения пить всякие "тайские" таблетки и 
прочие химические препараты. А что, 
идея хороша: глотнул таблеточку - и боль- 
ше ничего делать не надо. Аппетит прохо- 
дит бесследно - ведь подобные препараты 
‘искусственно повышают уровень глюкозы 


чает д 


_ вкрови. 


° Но если вы захотите прекратить прием 
чудо-таблеток, вас ожидает "сюрприз": ап- 


вестно, где находится граница между нормаль- 


придумали индекс массы тела, он же ин- 
Й. ространенный способ 


действительности. 


БРОСАЙ КУРИТЬ, 
ВСТАВАЙ НА ЛЫЖИ... 


Наиболее безопасный, и то не для всех, 
способ похудеть - занятия спортом. Вид это- 
го самого спорта нужно выбирать так, чтобы 
он приносил удовольствие и не причинял 
вреда. Для этого нужно посоветоваться с 


врачом. Например, бассейн не пойдет на _ 


пользу пациентам лора или пульмонолога, а 

многокилометровые утренние (впрочем, как 
и вечерние) пробежки противопоказаны 
людям, страдающим от болезней сердца и 
сосудов. 

Но и в занятиях спортом не все так глад- 
ко. Хоть они и полезны для здоровья (сили 
выносливости прибавится, самочувствие 
улучшится, иммунитет укрепится), но замет- 
но похудеть вам таким образом вряд ли 
удастся. Лишнего жирка, конечно, поуба- 
вится, но на его место "придут" мышцы (как 
говорится, свято место пусто не бывает). 
Если вастакой вариант устраивает - скорей 
в магазин за удобной спортивной одеждой, 
а потом - в спортзал! 

Хотя есть еще вариант - калланетика. 
Это комплекс упражнений, направленных на 
растяжение мышц. Занятия эти длительны и 
монотонны, выполнять их желательно под 
руководством опытного инструктора, зато и 
лишний жир сжигается, и мышечная масса 


не увеличивается. Главное, чтобы хватило 
терпения. 


И НАПОСЛЕДОК 


® Не стоит забывать также, что ал 
гольные напитки - это сплошные кало ) 
® Никакие спортивные упражнени 
Помогут, если сразу же после зы бу 


Я, 


Но как расоту 
от воистину божественный 


Зеркало и слышать не хочет, что 
из. 24 часов, отпущенных на се- 
одня, и минутки для себя не вы- 
Кроить. Осанка уже не та, и в по- 
Ходке нет прежней легкости, а 
\жруки. .. Будь у вас хоть десять 
Подтяжек лица - руки все равно 
расскажут, что за плечами де- 
сятки лет стирки и уборки. А "от- 
дых" налюбимой "фазенде", где 
наши многострадальные ручки 
сражаются со злобными сорня- 


МИ окучивают, прореживают, 


опрыскивают, вскапывают:.. 
Бедной рабыне Изауре и не сни- 
=-*ахзтакие "плантации"... 

Наши советы - это "скорая 
помощь" для ваших безотказ- 
ных, незаменимых помощниц. 

© Каждый раз передтем как 
пойти работать в огород, на- 
мыльте руки мылом и дайте им 
просохнуть. Ногтями поскребите 

КУ мыла. Затем наденьте 
е или резиновые пер- 
ки отмоются легко! 


ирайте лимонный 
ой смородины или 
. Ногти будут чи- 


® Если кожа рук потреска- 
Лась, нанесите на нее на 10 ми- 
нут смесь из вареного картофе- 
ля, растертого до консистенции 
Густой сметаны с молоком и 
пшеничной мукой. Смесь смойте 
теплой водой. Вытрите руки и 
смажьте Их питательным кремом 
Или яблочной мазью собствен- 
ного приготовления. Для этого 


понадобится 200 г яблок, 
30 г сливочного масла и 
2 ҷу ло) 


натурального меда. 
Яблоки, предварительно очи- 
щенные от кожицы, измельчите 
до ‘цы, добавьте мягкое сли- 
вочное масло и мед, полученную 
сме эльно перемешайте. 


сь ТШ 


Этой мазью несколько раз в день 
смазыва поврежденные 
участки . Обязательно сде- 
лайте это на ночь. 


© Кашица из свежих листьев 
подорожника - отличное сред- 
ство при ушибах, порезах, цара- 
пинах. Если ранка кровоточит, 
приготовьте кашицу из смеси 
свежих листьев подорожника и 
тысячелистника, взятых поров- 
ну. "Лекарство" заверните в 
марлю и приложите к больному 
месту. 
© Из череды можно пригото- 
вить отличный крем для рук: 
ИСТ ложку травы залейте стака- 
ном кипятка и настаиваите 
8 - 9 часов под крышкой, затем 
процедите. Разотрите 50 г сли- 
вочного масла с 1 ч. ложкой ме- 
даи добавьте 1 ч. ложку настоя. 
© Отлопаты или тяпки нала- 
донях появились мозоли? Вас 
выручит компресс ‘из дубовой 
коры. 100 г растолченной коры 
залейте 0,5 л крутого кипятка, 
оставьте настаиваться на/№2 ч, за- 
тем процедите. Кисти рук обер- 
ните на ночь двумя слоями по- 
лотна, смоченного в’отваре ду- 
бовой коры и слегка отжатого. 
Повязки сверху покройте 
2-3 слоями шерстяной материи. 


СТ по 31 август; 
уста 20 
ДОСРОЧНАЯ подни 


СЫ НА ГАЗ 
" Желаем ЗДОРОВЬЯ — 
1498 - по каталогу российской прессы “Почта России“ 


50811 - по местно а 
му кат, й , 
родской области У каталогу для жителей г. Белгорода и Белго 


ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛИ! 


Подпишитесь на газету “Желаем Здоровья” на 6 месяцев 1-го 


полугодия 2006 года сами, подпишите своих родственников, | 
сделайте подарок друзьям и вышлите ксерокопии одной Или \ 
трех подписных квитанций в адрес редакции, и тогда вы 
сможете участвовать в розыгрыше и ВЫИГРАТЬ ПРИЗЫ! 


Будет проводиться среди тех, кто 

1-й Р. пришлет ксерокопии трех квитанций 

ОЗЫГРЫШ полугодовой подписки на газету 
“Желаем Здоровья”. 


10 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 1000 РУБЛЕЙ 


Во втором розыгрыше примут участие 
те, кто пришлет ксерокопию одной 


2-й РОЗЫГРЫШ квитанции полугодовой подписки на 
газету “Желаем Здоровья”, а также 
участники первого розыгрыша. 


20 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 300 РУБЛЕЙ 


Ждем Ваших писем до 10 января 2006 года. Итоги конкурса 
будут опубликованы в газете “Желаем Здоровья” №2 (2006 г.) 


НАШ ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: 308000, г. Белгород, Главпочтамт, 
а/я 11. Редакция газеты “Желаем Здоровья” 


КОНКУРС ‘подпиши и выигРАЙ" | 
ДЛЯ ПОЧТАЛЬОНОВ, 


РАБОТНИКОВ ПОЧТЫ И НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ Ф. 


Вложите в конверт и пришлите в редакцию до 10 января | 9% 
2006 г. ксерокопии квитанций о подписке на газету 
“Желаем Здоровья" на 6 месяцев 1-го полугодия 2006 г. 
как можно больщего количества людей, и Вы станете 
участником конкурса р 


ПОБЕДИТЕЛЯМИ СТАНУТ ТЕ, 
КТО ПРИШЛЕТ КСЕРОКОПИИ КВИТАНЦИЙ 


1 место 2 место | 


3000 ру. ‹ 2000 ьув. | 
Также Ваше письмо будет участвовать в 2-х р 
денежных призов среди наших подписчиков, И 


будут опубликованы в’ газете "Ж 
за 2006 год. Желаем удачи! е 


"ГЛУТАМАТО японо" 

| Ы, китайцы и другие жители 
Дальнего Востока питаются, в основном, 
растительной и рыбной пищей (оттого, 
кстати, и живут так долго). Чтобы сделать 
Такую еду менее пресной и более аппетит- 
ной, они добавляют в блюда сушеные мор- 
ские водоросли. Особой популярностью 
пользуется "ламинария японика". 


Более полувека назад японский ученый 
Кикунае Икеда решил выяснить, что же 


Разглядывая упаковку с какой-нибудь "лапшо 


ния", среди прочих ингредиентов часто 
са (глутаматнатрия)". "Что же это такое 
травят "химией"!" "А куда деваться? - в 
"химия" повсюду...” Однако в случа 


страшно. Усилитель вкуса скорее полеза 


как обычно, зависит от количества... 


придает особый приятный вкус сушеной 
водоросли. Детально исследуя растение, 
доктор Икеда пришел к выводу, что своими 
вкусовыми качествами ламинария обязана 
особому веществу, содержащемуся в ней. 
Оказалось, это не что иное, как глутамино- 
вая кислота - одна из важнейших аминоки- 
слот, которая образуется также и в орга- 
низме человека. Кроме того, выяснилось, 
что натриевая соль этой кислоты - превос- 
ходная приправа, которая способна вос- 


станавливать природный вкус многих про- · 


дуктов и придавать еде мясоподобный 
привкус. С тех пор в Японии и других стра- 

_ нах стали специально получать эту соль. 
Глутамат натрия - белый с желтизной 
порошок, состоящий из мелких кристалли- 
ков. В Японии он выпускается под назва- 
нием "аджино-мото", что на русском языке 
начает "душа вкуса". В Китае называют 
ошок просто "вкусовой припра- 
Как бы там ни было, но стоит доба- 
большую щепотку этого удивитель- 
рошка в тарелку вегетарианского 
знь уже не кажется такой прес- 
тановится сытнее и аппетит- 
утамат натрия иногда зовут 


смотря на то, 
способна об- 


о 


В этом нет ничего хорошего. 

Дело в том, что эта аминокислота вы- 
водит из организма молекулы аммиака, 
которые образуются при переваривании 
белковой пищи. Поэтому она особенно 


важна для людей, в чьем рационе прео- 
бладают мясо, рыба, яйца, молоко. Если 
аммиак задерживается в организме, он 
отравляет нервные клетки. Это приводитк 
ослаблению памяти, нервным и психиче- 
ским расстройствам. В связи с этим пре- 


й быстрого приготовле- 
"усилитель вку- 
Опять нас 


ЮТСЯ в меди- 5 
цине для ж 
лечения болез- 


ней нервной системы, - 
эпилепсии и некоторых 
форм психозов. Эти препараты ре- 


комендуют также для регуляции белко- “ 


вого обмена. Глутаминовая кислота осо- 
бенно популярна среди людей, занимаю- 
щихся бодибилдингом, поскольку помога- 
ет уменьшить потери мышечной массы. 
В течение дня наш организм использует 
огромное количество глутамина. Он тре- 
буется для поддержания правильного 
функционирования иммунной системы, 
почек, поджелудочной железы, желчного 
пузыря и печени. 


„И О ВРЕДЕ 
Глутаминовая кислота полезна лишь в 
том случае, если мы потребляем ее в коли- 


чествах, не превышающих суточную норму 
(для взрослых это 1,5 г, для детей 


ПРИМИТЕ К СВЕДЕНИЮ 


до 16 лет - 0,5 г). Если в мал 
благотворно влияет на нервную 

в больших, наоборот, угнетает ее. Из 
глутамата снижает содержание в организ- 
ме витамина В12, необходимого для нор- 
мальной работы нервных клеток. Е 
® Помимо ламинарии японской, глутами- ~ 
новая кислота содержится в свежих ово- 
щах и фруктах, в продуктах животного про- 
исхождения. Нов натуральной пище ее со- | 
держание настолько мало, что получить 
"передозировку" просто невозможно. Сов- 


ТЬ ДУШ 


сем другое дело, если в неимовер- 
“ных количествах 
поглощать полу- 
фабрикаты и при- 
правы, куда глута- 
‚ мат добавлен искус- 
ственно. 
© Специалисты "по 
дозревают" глутаминовую 
кислоту в возникновении так 
называемого "синдрома китай- 
ских ресторанов". У любителей 
восточной кухни после обильных _ 
трапез нередко наблюдается сла- _ 
— бость, учащенное сердцебиение, болив ^ | 
груди, потеря чувствительности кожи в || 


РУ 


области спины и затылка. А все потому, что | 


== 


Я си 


за один обед в китайском ресторане мож- 
но съесть "вкусовой приправы" в 10 раз 
больше нормы. 4 
© Новые данные о вреде глутамата по- 

лучены японскими учеными. Они счита- 
ют, что потребление слишком большого 

количества "кристаллов аппетита" мо- 

жет привести к слепоте. Светлые голо-. 
вы в Японии полагают, что именно в-пе» 
редозировке "аджино-мото" кроет 
причина чрезвычайно высокого раб 
пространения в Восточной Азии“ ~ ‹ 
го типа глаукомы. 3 


1 Ав 000 «Издательство «Весна». Адрес редакции: г. Белгород, пр. Б Хмельницкого, 181. Отдел распространения иі 

еспонденции: 308000; г. Белгород, Главпочтамт, а/я 11, газета «Желаем Здоровья». Газета зарегистрирована 18 
ссовых коммуникаций и охране культурного наследия. Св-во ПИ № ФС77-21042, Отпечатана ‚В ТИПОг 
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® Буквенный код глутаминовой кислоты - Е 620, глутамата, натрия 
не злоупотреблять продуктами, на упаковке которых вы вид! 
® Маленьким детям вообще не стоит давать продукты, в ко 
Им вполне достаточно того количества, которое есть і 
® При хранении или тепловой обработке овоще Фр, 
кислоты снижается - вот почему только что сорванн ле. 
® Частенько нечестные продавцы нарынках грешат тем, 
ты и овощи, сбрызнув их раствором глутамата. А мясные проду 
2,5%-ным раствором этой соли, в 2 раза дольше сохраняют свою св 
"кристаллы аппетита" - еще и консервант. Естественно, мы не рек 
щать продукту "первую свежесть" таким способом... ~ 


Сдано в ‘печать 15.07.2005 г Перепечатка материалов, допускается только 
енности организма. Не забывайте советоваться с лечащим. а 
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ВОЙТИ ПОД СЕНЬ ДЕРЕВ, 
КАК В СТЕНЫ ХРАМА. 


Поговорим о деревьях. Мы и они. Чем мы можем помочь им — 


понятно. А вот чем они могут помочь нам? 


лучалось ли вам, войдя в лес, ве- 
сти молчаливые беседы скряжи- 
стым вековым дубом, строгой 
стройной сосенкой или зеленокосой 
печальницей-березкой? И не замечали 
ли вы, что в лесу, парке или сквере за 
| шелестом листвы и поскрипыванием 
| стволов «не слышны» дурные мысли и 
{ обиды, большие проблемы кажутся до 
| смешного маленькими, а повседнев- 
вая суета = глупой и ненужной? Заме- 
| Чалий Оказывается, этот феномен из- 
вестен со времен сотворения мира и 
|} даже обрел недавно вполне научное 
объяснение... 


ДАВНЫМ-ДАВНО... 


“Легенда гласит: когда Иисус Хри- 

И стос на кресте испустил последний 

| вздох, все живое пришло в трепет. В 

этот момент деревья дали клятву: скор- 

В беть по Иисусу и служить людям, даря 

им свою чистую энергию. С тех пор и по 

сей день они бескорыстно отдают нам 
все, что имеют... 

В стародавние времена деревьям 
приписывались магические свойства, 
В Древнем Египте, например, были 
распространены деревянные амуле- 
ты, по поверьям, оберегавшие их 
владельцев от несчастий. Их носили 
на шее, под одеждой. На Руси люди 
издревле набирались сил от дуба, 
хвори отдавали ели, ясность мысли 
получали от сосны, а осиной отпуги- 
вали нечистого. Девушки приходили 
‘с просьбой о «суженом-ряженом» к 

`березе, 

Индейцы Северной Америки считают, 
что, даже срубленное дерево имеет душу 
и щедро делится с людьми ее теплом, 


ПОЗНАКОМЬТЕСЬ 
С ДОКТОРОМ БЕРЕЗОЙ... 
С недавних пор лечение 
энергии деревьев 
стали называть 
циалисть Инсть 
Великобрита! 
лено 


СПОМОЩЬЮ 
различных пород 
дротерапией. пе 
здравоохранения 
убеждены: деревья 
ЦНОИ ЭНЕ ергетиче- 
способны лечить мно- 
не хуже таблеток 
какое дерево от какой 
тринимать» 
вр, сосна и ельуспокаивают, 
ают психическое напряжение и 
ОДИН: о сильны как летом, так и зи- 
мой. Продоэлжительное нахождение в 
(9оја [9:017 у избавляет от кашля и 
насморка. Недаром. санатории, спе- 
циализирующиеся на лечении заболе- 
ваний дыхательных путей, принято 
располагать в хвойных лесах. 
ө Каштан лечит ревматические забо- 
левания и бессонницу, снимает нер- 
вное напряжение и даже прогоняет 
страхи. 
ө Лиственница - хорошее противово- 
спалительное средство; контакт с ней 
наполняет человека оптимизмом. 
© Береза концентрирует силы и вни- 
мание, вырабатывает энергию в орга- 
низме, Это дерево прекрасно ионизи- 
руетвоздух, а березовый сок - хорошее 
общеукрепляющее средство 
© Дуб ускоряет выздоровление от за- 
тяжных болезней и активизирует кро- 
вообращение, а кроме того, прекрасно 
снимает стресс. Это дерево, без сомне- 
ния, - самый мощный естественный ге- 
нератор положительной энергии, Ду- 
бовая мебель хороша не только своей 


главное ‹ знать, 
болезни 


СЕОЯКСВОЯКАТ Заа 


педует забывать, что у каждого человека существуют «свои» деревья - те, что 
Именно ему. Как же определить, ккакому именно дереву нужно обратить- 
Юю? Первый способ - самый верный: ваша интуиция и внутреннее чутье, 
У «сонастроиться» с природой не получается (это вполне естественно 
больших городов), воспользуйтесь другим способом: возьмите пище- 
ї трите её рукой. Подойдите к дереву и попробуйте приложить «ин- 

Олу. аи Бола прилипнет Кдереву, т то оно ваше, 


прочностью и долговечностью, ной по 
зитивным зарядом. 

© Осина имеет способность снимать 
головную боль и вылечивать различ- 
ные опухоли. Толковый словарь Даля 


рекомендует: «Коли ноги сводит, то 
кладут осиновое полено в ноги, а отто: 
ловных болей - в голову». Но не стоит 
слишком усердствовать е использова: 
нием целебных свойств осины. При 
долгих контактах она может отнимать 
энергию. 

© Общение с тополями требует опре- 
деленной осторожности. Дело в том, 
что они, как губка, впитывают в себя от 
рицательную энергию из окружающей 
среды. Тополь ею «питается» И для 
своего существования должен поглоз 
щать эту энергию в очень больших ко 
личествах. Именно поэтому он прекрас 
но растет в мегаполисах, рядом с самы" 
Ми загазованными автострадами, 08 
все другие деревья умирают от удушь® 
Сами понимаете, что может произойти! 
счеловеком, который попытается зар 
диться энергией от такого дерева 
мнение, что люди, под окнами кото 
растут тополя, чаще других страдаю 
ловной болью и онкологиче 
болеваниями, Ы 


зе? 


ТИХО! ИДЕТ СЕАНС 


Как же происходит древолечение? 
Прежде всего, важен внутренний 
ВВ Настрой. Перед тем, как войти в лес, 
} парк или рощу, остановитесь на ми- 
Б нутку. Почувствуйте дуновение ве- 
терка, услышьте шелест ветвей, вдох- 
ните запах листвы, мха и земли. Мы- 
сленно или вслух поздоровайтесь с 
лесом, как с живым существом. По- 
шлите ему свою любовь, честно рас- 
скажите, зачем вы пришли, и попро- 
сите разрешения войти. 
Постойте несколько секунд, и вы 
й услышите ответ леса, 

Войдите «под сень дерев», осмот 
ритесь и не спеша идите, пытаясь 
«сонастроиться» и найти дерево, 
нужное именно вам. Мысли при этом 
должны быть чисты, а настрой 
рожелателен. 

Найдя «свое» дерево, медленно по 
дойдите к нему и остановитесь на рас- 
стоянии около полуметра. Поверни- 

( тесь к дереву лицом или спиной, рас 

| слабьтесь. Искренне попросите дерево 

№ о помощи. Получив «согласие» (мно- 

гие ощущают его как слабый толчок в 

Ё область головы или спины), можно на- 
чать «лечение». 

Подпитка от дерева происходит с 
помощью ритмичного дыхания по 
схеме: вдох (4-8 секунд) = задержка 
дыхания (4 секунды) = выдох (такой 
же, как вдох): При выдохе сначала 
почувствуйте, как энергия наполняет 
верхнюю часть тела, а затем = по- 
ясницуи ноги до самых ступней. 

Важно! Не жадничайте и не про- 
водите возле дерева дольше 5-7 ми- 
нут! Продление сеанса может вызвать 
скачки давления, Вернуться из леса 
или парка нужно не позднее, чем за 
2-3 часа до сна, иначе может возни- 
кнуть бессонница. А лучше всего про- 
водить лечение на рассвете: 

Большое значение имеет и время 
ода: если вы хотите получить мак- 

мальный эффект от общения с де- 
ями лиственных пород, то луч- 
аться с ними весной и летом. 

ле месяцы лиственные де- 

‚ И поэтому запасы 

их невелики. Если же у 


- доб 


нциал хвойных 


ЧТО ГОВОРЯТ УЧЕНЫЕ? 


Сейчас наука пытается объяснить то, что наши предки знали уже много ве- || 
ков Назад. Недавно специалисты выяснили, что деревья, каки все живое, име | 
ют биополе, воздействие которого целебно для человека. Ученые провели 
многочисленные опыты, позволившие определить три типа взаимодействия 
человека и дерева. Они подтвердили, что одни породы подпитываютнаШ ор- 
|ганизм живительной силой, другие забирают отрицательную энергию, а 


| третьи являются нейтральными. Среди деревьев, произрастающих в европей- 
| ской части России, «подпитывающими» являются дуб, береза, сосна, акация, 


| рябина, клен, яблоня, каштан, ясень, липа. «Отсасывают» негативную энергию 
| осина, ель, тополь, черемуха, ива, ольха. 


деревьев в холодное время года 
почти не снижается 


ЕСЛИ РЯДОМ 
НЕТ ДЕРЕВЬЕВ... 


› же делать, если выбраться В 
лес и даже в парк нет никакой возмож- 


пользовать плашки = 
к пород деревьев 

ри плашки сделать отвер- 

лучится так называемый кор- 

ля. Это приспособление 

рекомендует ржать у больного ор- 
гана в тече 


К ми свойства- 
затуральный шпон. По= 
этому его. т 
для ко 


стояния 


еского со- 
л отдельного 
органа 

А вот Д\ 
ский врач 
вьев, пути. Он 
стал лечения 
больных деревянные гребни - ведь в 


‚ МОСКОВ- 
дере- 


знаток 


пошел угому 


использовать для 


старые времена не было пластмассо- 
вых или металлических расчесок! 
Ежедневное утреннее расчесывание 
волос, как и омовение водой, явля- 
лось очищающим и обновляющим 
ритуалом. Важно было прикоснуться 
деревом, превращенным в гребень, 
к волосам. А ведь, по мифологиче- 
ским представлениям, именно воло- 
сы дают человеку силы. Поэтому гре- 
бень, сделанный из дерева и несу- 
щий в себе благодатный поток энер- 
гии, служит своеобразным инетру= 
ментом, объединяющим биополе че- 
ловека и дерева. 

„Между человеком и природой 
всегда существовала тесная связь. 
Сейчас люди все отчетливее это по- 
нимают. И возможно, лет через 
50 врач вместо таблеток пропишет 
нам такой набор процедур: вначале - 
«разговор по душам» с дубом, потом 
- кратковременную встречу с топо- 
лем и, наконец, небольшой отдых 
около березы. 


что СКРЫВАЕТСЯ ПОД 


По данным медиков, в нашей стране 
анемией страдает каждый третий. Анемия 
(в старину ее называли «малокровие») 
- не просто «томная бледность» и пони- 
женный гемоглобин. Это. заболевание 
связано с уменьшением количества эри- 
троцитов (красных. кровяных телец) в 
крови, в результате чего все органы начи- 
нают испытывать недостаток необходи- 
мых веществ. 

Кровь, как известно, - одна из самых 
важных составляющих нашего организма, 


поэтому запускать течение анемии не сто- 


ит. При этой болезни наблюдается кисло- 
родное голодание органов и тканей, в 
итоге в них происходят патологические 
изменения. Делаем выводы: в случае 


_ анемии органы и ткани не способны рабо- 


тать в полную силу. К примеру, если со- 
держание гемоглобина в крови снижено 
вдвое (до 70-80 г/л), то начинается ди- 


® строфия сердечной мышцы. Кроме того, 
° Из-за кислородного голодания накапли- 

 ваются вредные вещества, которые отрав- 
_ ляют наш организм. 


«ИНТЕРЕСНАЯ 
ОСТЬ» 


сти от причин возникно- 
ют несколько видов этого 


дражительность. Кроме того, этот вид 
анемии характеризуется сердцебиения- 
ми, мельканием «мушек» перед глазами. 
Затем возникают колющие и режущие 
боли в сердце. 

При дефиците витамина В12 больной 
тоже выглядит неважно: у него появляется 
характерная бледность с желтушным от- 
тенком. Анемия сопровождается ощущени- 
ем постоянного холода; особенно в паль- 


цах рук (кроме того, они начинают дро- 
жать), затем начинаются боли: в мышцах, 
судороги, нарушаю обоняние и вкус, 
возникает : ое ощущение «ошпа- 


ренного языка». Все это, в конечном итоге, 
приводит к снижению иммунитета, а также 
к гастриту. Затем, если ничего не предпри- 
нимать, начинаются провалы в памяти 
(вплоть дс полной ее потери), нарушение 
ориентации! в, пространстве, параличи и 
полная атрофия мыши. 


Раньше анемия вообще не поддавалась 
лечению, поэтому так и называлась 
— злокачественная. К счастью, се- 
годня это заболевание лечится 
элементарно — но только если об- 
ратиться к врачу вовремя. 

Лечение назначается исходя 
из причины возникновения ане- 
мии, Например, если это кровоте- 
чение = остановить его, Если ане- 
мия вызвана другими заболеваниями 
(например, геморроем, язвенной болез- 
нью, гепатитами), то лечат непосред- 
ственно их, Обязательно для лечения 
анемии назначаются препараты железа. 


Если ‚пациент плохо переносит эти лекар- 
_ ства (они могут вызвать тошноту, боли в 


живо ), нужно принимать их во время 
ИЛИ же после еды. 


Анемия – - болезнь, которой в 
часто относятся, как к насморку. чих, 
то вроде: «и лечить - пройдет, и если нь 
лечить - тоже пройдет». 

Все потому, что симптомы, ко- 
торыми сопровождается это забо- 
левание, списываются на обычную 
усталость. На самом леле, все не 
так уж просто... 


МАСКОЙ? 


пру 


ЛА 


тг ОДА \ 


Народная медицина рекомендует сле- 
дующие средства для лечения анемии. 

Береза (листья) — 1 часть, крапива. 
(листья) — 1 часть. 2 ст. ложки сбора за- 
ливают 1,5 стаканами кипятка, настаивают. 
1 час, процеживают и добавляют 1/3 ста- 
кана свекольного сока. Пьют втечение дня 
в три-четыре приема за 20 минут до еды. 
Курс лечения — 8 недель. У 

Горечавка желтая (корни) — 1ч-лож 
ка, золототысячник (трава) — 1 ч. ложка, 
тысячелистник (трава) — 1 ч. ложка. 
Смесь заливают 3 стаканами сырой воды, 
кипятят 7-10 минути процеживают. Выпи- | 
вают дозу равномерно в течение дня. 

Зверобой (трава) — 3 ст. ложки, | 
яснотка белая (цветы) — 2 ст. ложки, | 
ежевика (листья) — 2 ст. ложки. Смесь 
измельчают и кипятят на медленном огне 
З часа в 1л воды. Отвар выпивают горя: 
чим в течение дня по 1 стакану до еды. 
Рябина красная (плоды) - 2 ч. лож 

ки заливают 2 стаканами кипятка, Настай 


9 - четыре приема вте-_ 

1 чение дня. Я 
ә 2 ст. ложкі 
дуницы заварив 
2 стаканами ки 
настаивают 2. 


вредна. 
© Шиповник И. 


мельченных плодов заливак 


а Настой пы 
ә Смешать. 


_ Письмо в номер 


РАССКАЗ 


редьки, красной свеклы. 
закрытой посуде в горячую ду- 
„часа для томления. Принимать 
м и П0`1-2 ст. ложки 3 раза в деңь 
‚едой в течение 3 месяцев. 
звездчатки средней (мокрицы). 
Ки травы настаивают в 0,5 л кипят- 
г. Процеживают и добавляютп 
Прием - по 1/2 -1 стакану 3 
Ь за 1 час до еды. 


ЧТОБЫ Усилия 
НЕ ПРОПАЛИ ДАРОМ 


_ Без правильного питания ваши усилия в 
ъбе с анемией могут, в конце концов, не 
дать результата. Вот перечень продуктов, 
который поможет вам сбалансировать коли- 
ество потребляемого железа. 

Ешьте постное мясо. Мясо - основной 
источник железа. Фактически железо, ус- 
ваиваемое лучше всего, найдено только в 

родуктах животного происхождения. Пор- 
ция филе весом в 170 г даст вам, к примеру, 
6 мг железа. 
< Употребляйте овощи и блюда из круп 
вместе с постным мясом. Многие зерно 
вые и овощи являются хорошими источни- 
ками железа. Хотя организм усваивает 
только небольшой процент этого 
микроэлемента, употребление таких про- 
дуктов одновременно с мясом может спо- 

| собствовать лучшему усвоению железа. 
$} Ешьте богатые железом бобовые. Сухие 
фасоль и горох - хорошие источники железа, 
включайте их в рацион. Если есть их с нежир- 
ным мясом, это также способствует лучшему 
усвоению содержащегося в них железа. 
Э) Учитывайте эффект кальция. Боль- 
°— шое количество кальция и фосфора, со- 
держащихся в молоке и сыре, может не- 
+ сколько препятствовать поглощению же- 
Леза. Если вы употребляете и препараты 
железа, и препараты кальция, принимайте 

х в разное время. 

тайте пищу, богатую железом, с 
высоким содержанием витами- 
мин С улучшает усвоение железа, 
ужащегося в овощах, крупах, фруктах 
хах. Если вместе с богатой железом 
дете выпивать стакан апельси- 
количество усвоенного желе- 

ее чем удвоиться. 
й или кофе сразу после 
айте препараты железа 
кофе. Танин в этих 
тезо, не давая ему 


№ 


о вку- 
-4 раза 


Здравствуйте, ре- 

дакция моей любимой 

=" Газеты! Хочу вам рас- 

сказать историю из своей жизни — если 

И не напечатаете ее, так хоть, может, са- 

ми узнаете что-то новенькое. Вдруг кто 

Из вас тоже радикулитом мучается, как 

И я, — тогда вам от моего письма будет 

реальная польза. Но давайте обо всем 
по порядку напишу. 

До 42 лет я жил, не зная никаких 
проблем со здоровьем. За всю жизнь ни 
одной таблетки не выпил. А три года на- 
зад случай вышел: перекрывали мы с 
братом крышу материнского дома = 
мама у нас в деревне живет. И надо же 
- угораздило меня после тяжелой рабо- 
ты, потного, присесть на сквознячке от- 
дохнуть. Дело-то было летом, поэтому 
сразу я ничего не почувствовал, _ 
Но на следующее утро с кровати 
еле сполз: так меня радикулит 
«прихватил». С тех пор и пошло: 
ЧУТЬ что — тяжесть поднял или, 
скажем, пару соток огорода вско- | 
пал — на другой день с приступом 
сваливаюсе. Не мухик стал, а раз- 
мазня. Эбидно!.. 

Какое только лечение на мне 
не испытывали... Мама теплый кирпич 
прикладывала, брат Михаил - мешочек с 
горячей солью, жека ~ припарки раз- 
ные, Все опыты проводились непосред- 
ственно на моей многострадальной спи- 
не. Не спорю, каждое средство по-свое- 
му помогало, но ненадолго, Да и проце- 
дуры эти надо было несколько дней 
повторять, чтобы хоть какое-то улучше- 
ние наступало. Разуверился я в своих 
«докторах» и стал пробовать лечиться 
самостоятельно. Нашел в одной деревне 
пасечника, поехал к нему лечиться уку- 
сами пчел. Но и здесь неудача постигла. 
Оказалось, что у меня аллергия на пче- 

линый яд. Вот такая незадача. 

От одной старушки! я получил еще 
совет, Она предложила мне обматывать- 
ся шерстяным платком и так ходить. Ко- 
нечно, зимой, под толстым свитером, это 
еще можно проделывать, а летом? Засме- 
ют! А ‘ведь радикулит чаще всего меня 
прихватывает именно летом. Поясница- 
то в жару ничем не защищена, а вспотеть 


= проще простого. 


Так промучился я года три. Все пе- 
репробовал, а радикулит не сдается. Я 


даже приспособил 
привык. Но до чего же бо, 
варная! Вроде уже и нет. 
селее... Вдруг как даст п 
криком кричи. И опять чувс 
инвалидом. Е 

Воти рассказал я вам, каково мн 
ло все эти три года. А сейчас 


отприступа спасает. Был я как-то в од 
доме, помогал | 
людям старые 

водопроводные 

трубы менять на 

новые. А у нихв 

кухне, на подо- 

коннике, индий- 

ский лук рос. 

Название мне № 


хозяйка сказала, 
когда увидела, 
как я разгляды- 
ваю это интерес- 
ное растение. А 
еще она расска- 
зала, что индий- 
ский лук — пре- 
красное средство от радикулита. У нее, 
мол, сильные приступы бывают, так она 
только сего помощью и спасается. Тутуж 
и я признался, что от той же болезни му- 
чаюсь. Отдала мне добрая женщина одно 
из растений целиком, прямо в горшке, и 
объяснила, как лечиться. 

Теперь, благодаря индийскому луку, 
мои приступы проходят моментально. А е 
лечусь я так. Отрезаю от растения кусо- _ 
чек листа 10-15 см длиной, измельчаю 
ножом на доске вместе со стрелкой, = 
быстро, чтобы засохнуть не успел. Потом 
выделившийся сок сливаю с доски в ла- 
донь и втираю его в поясницу, прямо в 
чистую сухую кожу. Ни до, ни после не 
нужны никакие мази и кремы. Чудо-ле- 
карство само справляется. Пока сок впи- | 
тывается, кожу покалывает, но зато ми- 
нут через 15-20’ проходит даже самая 
сильная боль. ( 

После этой немудреной процедур 
надолго забываю про больную спин! 
и приступы стали случаться все р 
самое главное - лечиться долго ні 
Одного раза достаточно. 15 


время сочных, сладких, 
ІХ дынь. Отношение диетоло- 
с К И народных целителей) к их 
отреблению неоднозначно. Пожалуй, 
то наиболее сложный для усвоения 
одукт из существующих на Земле. Тем 
е менее, нежная подружка арбуза по 


Праву гордится массой полезных 
ВОЙСТВ. 
— _ЗАГЛЯНЕМВ ПРОШЛОЕ 
° Благодаря многочисленным находкам 
археологов известно, что культура дыни 
существует На нашей планете уже многие 
тысячи лет. Специалисты полагают, что ды- 
Ня является потомком многолетних лесных 
лиан третичного или даже мелового пе- 
Риода Поэты Древнего Востока воспевали 
это растение в своих произведениях, му- 
сульмане считали его священным. А вот в 
Европе, куда дыня попала под названием 
«мело-помо» из Малой и Средней Азии, к 


; ‘по-видимому, в ХМ веке, сна- 
чала только при царском дворе. Однако 
простой народ упорно учился выращи- 
вате капризную чужеземку, и благодаря 
ду искусных огородников дыня стала 
Ізревать во многих районах нашей 
раны. 

СЕХ ИЗЛЕЧИТ, ИСЦЕ 


_ Дыня издавна известна как растение- 


МЕЛТ 


И... 


‘читаем: «Дыня очищает, 
водит прилипшие густые 
ижает кровь, быстро ус- 


ваивается; увлажняет мозг и весь орга- 
НИЗМ, Дает полноту телу, полезна при во- 
дянке и желтухе. Дыня гонит пот, мочу, 
способствует выведению камней из почек 
и мочевого пузыря». 

© Большое содержание фолиевой кисло- 
ты в дыне способствует выделению серо- 
тонина, который оказывает успокаиваю- 
щее действие и поднимает настроение. 
Витамин С обеспечизаетиммунную защи- 
ту организма. Никотиновая кислота под- 
держивает деятельность сердца, контро- 
лирует содержание холестерина иучаству- 
етв выработке желудочного сока. 

© Дыня - отличный поставщик воды, кото» 
рая содержит самые пучшие микроэле- 
менты. Это растение добывает воду из са- 
мых глубинных, подземных запасов и по- 
дает ее нам в восхитительно вкусном 
«фруктовом» виде. Моэтому дыня - пре- 
красное средство для омоложения орга- 
низма. 

Ө Мякоть дыни очень хорошо утоляет 
жажду, успокаиваетнервную систему, по- 
лезна людям, перенесшим болезни пече- 
ни; итем; кто страдает старческими запо- 
рами, Также рекомендуется при стенокар- 
дии, тахикардии, атеросклерозе, ревма- 
тизме, подагре, гипертонии, туберкулезе 
остеохондрозе, бессоннице, упадке сил 
ожирении и геморрое, 

© Народные целители советуют есть ды- 
ню при истощении и малокровии, т. к, в 


П 


' 


итый своимигастрономическими подви- 
леко не всем удалось безнаказанно 
стория зарегистрировала 
лыр ( 


ней может содержаться до 18% сахаров 
Также известна'ее способность ВЫВОДИТЬ Й 
камни из почек и мочевого пузыря, Для 
этого можно использовать и отвар дар 3 
ных семян: 1 ст.л. измельченных семечек 
заливают 250 МЛіводы и варят 10 минут, 
Этот отвар - еще и хорошее косметическое 
средство. Им выводят пигментные пятна, 
веснушки и угри. 

ВНИМАНИЕ! Дыня’ противопоказана 
при сахарном диабете и язвенной болезни 
желудка. 


И КОНКРЕТНО... 
Дынная диета замечательно очищает 
организм от шлаков. Попробуйте - вам 
понравится! , 
На завтрак съешьте 300-400 гочищен- 
ной мякоти дыни, а следующую трапезу 
(обед иливторой завтрак) устройте не ра- 
ньше, чем через три часа. Еслиутромдыни \ 
не хочется, съешьте 400 - 500 гэтого дели- 
катеса после обеда, рассчитав время так, \ 
чтобы до ужина оставалось ещетри четы а 
ре Часа. Причем дыню нельзя запивать во- 
дой или есть вместеснейеще что-нибудь. 7; 
Кроме дыни, за сутки можно «скушать» | 
еще 800 - 1000 ккал, 

Придерживаясь дынной диеты, пред- 
назначенной для сладкоежек, можно \ : 
сбросить до 2-3 килограммов за неделю, \ 
но дольше «сидеть на дынях» не рекомен- 
дуется. Ешьте дыню с осторожностью, по- 
тому что она, каки сырая капуста, облада- 
ет свойством слегка обжигать слизистые › 
оболочки. Полностью зрелая дыня 6езо- 
паснее, чем слегка зеленоватая. 
| М ОТДЕЛЬНО _ 

По теории раздельного питания, осно 
воположником которой считается Гербер 
Шелтон, дыня не сочетается ни © 
продуктом, в том числе и с другими 
тами. Если дыня добавляется во Ф! 
салат, его не стоит заправлять і 
простоквашей или сметаной, ИДЫ 
должно быть совсем немно Бо 
когда вы едите дыню, ее нель 
ничем, кроме небольшого кол 
лого вина. Характер у «корол 
тесного стола» скверны 
запить или заесть = ес 
ризм, а иногда - и расстройс 

Помните, что ДЫННЫЙ. 
съесть хотя бы через 20 ми 
Новной трапезы или вкач 
ва» - но после дыну 
20 - 30 минут, пр 


4 


№ 


р 
Е. 


яда гремучей змеи! 
_ смертности от ботулизма очень 
__Бысок Чаще всего смерть наступа- 


Август-сентябрь – горячая по 
ят домашнее консервирован 
объятной родины работа в бу 
кай моется, режется, варитс 

0? Чтобы холодным зимним вечером пола 


ком лета, заключенным 


П о многие из нас забывают о 
ом, что в консервах собствен“ 
о приготовления может зата- 
бактерия, способная испор- 

> «праздник желудка». 


ВРАГУ ВОРОТ 


Бактерия эта, попадая в орга- 
изм человека, вызвает тяжелую 
инфекционную болезнь - боту- 
лизм Яд, который выделяетзлост- 
_ ный микроб, во много раз сильнее 
Процент 


етот удушья (из-за паралича ды- 
хательной мускулатуры). 
Возбудитель ботулизма ши- 
роко распространен в природе 
Его споры вольготно себя чув- 
 атвуют в кишечнике различных 
_ животных - как диких, так и до- 
машних, - а также рыб и водо- 
плавающих птиц. Но главное ме- 
сто их обитания - почва. Поэтому 
микроорганизм может попасть 
Наовощ прямо с грядки. Внима- 
° ние! Микроб опасен только в 
| случае, если он долгое время 
дился без доступа воздуха, а 
юбованный им продукт не 
ел достаточной температур- 
обработки. Вот почему кон- 


МОРШИН 


я, парится... 


в стеклянную тару. 


сервы в герметичнойтаре, атак- 
Же копченые и вяленые мясные и 
рыбные изделия могут стать при- 
чиной отравления. 


А 


Чтобы обезопасить себя и 
свою семью, 
овощных 


не отказываясь от 
ибных, мясных и рыб- 
ных консервов, следует соблюдать 
следующие рекомендации: 

Ә Луи ъ заготовки без 
герметизации посуды (то есть, не 
«ПоД= ) идобавлять в них 
побольше уксу 
кислоты 


ИЛИ ЛИМОННОЙ 


олько те продук- 
ты, которые т ют длительной 
термической обр Қ 
® (Стерилизуйте консервы как 
можно дольше. Кипячение при 
100°Свтечение15 минутгубитепь 

но для бактерии. 

© Не употребляйте в пищу кон- 
сервы со вздутыми крышками!!! 

® Не покупайте консервы, осо: 
бенно «домашние», с рук, у неиз- 
вестных рыночных бабулек 

е Если вы - любитель полако- 
миться соленой рыбкой собствен- 
ного приготовления, то начинайте 
ее обработку сразу же после улова: 


АГ 


АМ - БОИ! 


ну ‘нет пределов людской изобретательности! Даже та- 

ный яд, как токсин ботулизма, прогрессивное человече- 
мудрилось использовать себе на благо! И знаете как? Непо- 
веннои сознательно вводя его в организм! Делается это спе- 
истами-косметологами во всем мире. Они таким образом бо» 


рются с мимическими морщинка 


ми, которые многим знакомы не 


ышке, Спомощью тончайшей иголки делают укол препара- 


е 


че 


анием «ботокс» в конкретную мышцу лица или шеи, в 
оона парализуется, а кожа над ней разглаживается. 


токсин не распространяется дальше этой мышцыи 
кого вредного воздействия на организм. Одна- 
одиться таким способом все равно сначала дол- 
решение врача. Несмотря нато, что эффект этой 
6-8 месяцев (затем приходится повто- 


ра для хозяек, которые | 
ие. Во всех кухнях нашей 


ЧУДО-СТИРАЛЬНАЯ 


МАШИНКА НА 


ЛАДОНИ 


| ЛИДЕР ПРОДАЖ! 


машина, вес всего 200 г. 


| температуре воды! Бесшумно! 


® Суперминиатюрная ультразвуковая 


© Может перестирать го 
ры белья в | 
квальном смысле кипит: | ЕМКОСТЯХ любого объема Прилюбой 


А все для че- 
| ® Просто пол 
комиться ку- | р ожите машинку в таз 


| или ванну, наполненную бельем, и 


| оно будетчистым! 


|® Ультразвук образует микро- 
| пузырьки, которые выбивают грязь 


| ИЗ ВОЛОКОН. 


| 
| ® Сверхэкономична: потребляет электроэнергии З Вт, что в 30 раз 
| меньше, чем электролампочка, и в 300 раз меньше, чем любая стираль- 


| ная машина! 


ө Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, без 
отбеливания, при пользовании только хозяйственным мылом или 


| недорогим ети 


ральным порошком, без механической деформации белья! 


| ә Очищает ткань изнутри волокон, обновляя ее цвет. 


® Любой степени загрязнённости, любую габаритную 


1) одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 


® Отправляясь в поездку, на дачу или в деревню - 
возьмите машинку с собой! 


7 Заказать чудо-машину Вы можете по телефонам: 
| 8(8332) 30-01-71, 31-04-63, или написав заявку по адресу: 


б ‚ г. Киров, а/я 30, отдел 18. 


Не имеет мировых аналогов. Одобрена к применению не оказывает 
{неблагоприятных воздействий. Качество продукции лы 


соответствует мировым стандартам. 


су, 


Цена с оплатой при получении 


{ на почте - 149 
\ При заказе от 


=. 7% к” 
22 77 


| 1/7725 
и 


0 руб. } о 
2 шт. - цена 1390 руб. за шт 0 


очистите рыбу от внутренностей и 
тщательно промойте проточной 
водой Послезасолки храните про- 
дуктв холодном месте. 


к понять, что произошло 
отравление именно бактерией 
ботулизма? Помимс обычных 
симптомов - поноса, рвоты, 60- 
лей в животе - нарушается остро- 
тазрения: появляются туман, дво- 
ение в глазах. Затем затрудняются 
речь иглотание, изменяется голос 
(осиплость, гнусавость). Тем- 
пература при этом может 
быть нормальной или 4 
слегка повышенной, 
сознание сохранено. 
Больной жалуется на го- 
ловокруже- 

ние, нехват- 


вас 


—— 


Товар сертифицирован. На позвах рекламы 
ку воздуха, слабость, сухость во 
рту. Если на этой стадии не пред- 
принимать никаких мер, то пора- 
жается нервная система, возника- 
ют парезы и параличи. Болезнь 
развивается очень быстро - в те- 
чение нескольких часов. в 

Что делать? При первых же 
симптомах подобного рода 
необходимо срочно вызвать 
«скорую помощь», сделать про- 
мывание желудка и направить 
пострадавшего в больницу. Боту= 
лизм не заразен; иммунитетк не- 
_ му не вырабатыва- 
ется. Единственное 
лечение - введение 
\ противоботулини- 
ческой сыворотки, 
нейтрализующей 


2 
5) 


КАК Я СПРАВИЛАСЬ 
_С ОСТЕОПОРОЗОМ 


Когда мне стукнуло 60, я трижды за 

_ годломала рукуводном итом же месте, 

_ Врачи мне сказали, что во время кли- 

° макса, а особенно после него, сильно 

‘снижается содержание кальция в костях 

и развивается болезнь под названием 

остеопороз. Из-за этого остеопороза лю- 

бое неосторожное движение может 
 привестик перелому. 

Мне посоветовали есть больше тво- 
рога, йогурта, пить молока. Прописалии 
таблетки скальцием. Но в медицинском 
журнале я прочитала, что большинство 
из них плохо усваиваются. А уж когда в 
ближайшей аптеке глянула на цены... 

Выручила меня народная медицина. В 
том же журнале, где говорилось про та- 
блетки, былнапечатанрецепт для увеличе- 
ния содержания кальция в организме. Мне 

он приглянулся своей простотой и деше- 
визной. Я попробовала полечиться этим 
составом раз, другой... Втянулась, ивотуж 
седьмой год, как позабыла о переломах. 

Да й суставы У меня теперь не «хрустят» и 

в не «щелкают», как раньше, и ноги не болят, 
| хоть и хожу пешком на дачу от автобусной 
° остановки 4 км. Поэтому: я советую это 


‘средство всем, кто столкнулся с такой бо- 
ЛЯЧКОЙ. 

_Измельчите 10 лимонов вместе с ко- 

журой Скорлупу 5 сваренных яиц осво- 

° бодите от пленки и перемелите в поро- 

шок. (мешайте этот порошок слимона- 

| МИ й поставьте на неделю для полного 

_ растворения скорлупы. Принимайте по 

. ЛОЖКИ 3 разав день в течение меся- 
ца. Лечиться надо 2 раза в год. 

| Венкина Е. Г., Воронежская обл. 


СБОР ОТ АСТМЫ 


ов, Нашла средство, которое 
приступы 


ки. Всепе 


Рецепты из конверта 


заливается 1 лікипятка, настаивается ночь. 
Я пила этот настой в течение месяца, по 
1/3 стакана 4 раза в день, за полчаса до 
еды. Потом делала перерыв 10’дней и 
снова продолжала лечение, Облегчение 
наступило через три курса, После этого я 
стала проводить лечение реже - лишь во 
время обострений, 

Вахрущева А., г. Архангельск 


Однажды, много лет назад, врачи 
поставили мне диагноз: язва желудка. 
Один старик, грек по на- р 
ции, дал мне такой ре- 
цепт: 1 стакан майского 
меда (Из акации) и 1 ста 
кан сока алоэ смешать 
1 бутылкой красного су 
хого виноградного вина 
(0,75 л) и настаивать в 
течение 7 дней. Пить на 
СТОЙКУ З раза в ‘день за # 
полчаса до еды, сначала 
по1 чайной ложке (в течение 2 недель), 
а затем по столовой. За полгода я про- 
вела 7 курсов лечения (1 бутылка на- 
стойки на 1 курс), делая между ними пе- 
рерыв на неделю. Кроме того, я строго 
соблюдала диету: не ела острого, копче- 
ного, соленого. Когда пошла к врачу - 
она меня не узнала. А язва прошла, и 
больше желудок меня не беспокоил. 

Мастюкова В.И. 

352500, Краснодарский край, г. Лабинск, 

ул. Революционная, д. 69. 


С 


РЕ 
Поделюсь с читателями газеты ре- 
цептом лечения гемотурии - заболева- 
ния, при котором в моче появляется 
кровь из-засильного воспаления почек. 
Уменя вообще моча была красного цве- 
та, со сгустками крови. Я лежал в боль- 
Нице 15 дней, но полностью не 
излечился. Тогда пошел к 
травнику, у которого лечился 
| знакомый тоже по поводу по- 
| чек. Травник посоветовал та- 
= кое средство. 
Взять по 2 ст. ложки семян 
| ЛЬнаји конопли, неочищенных 
И порезанных тыквенных семе- 
чек, липового цвета, листьев 
ежевики, цветов бузины чер- 
| Ной, травы зверобоя, Еще нуж- 
на 1 ст, ложка цветов ромаш- 
ремешать. На 0,5 л ВОДЫ ВЗЯТЬ 
ЛОЖКИ смеси и варить 5-7 минут, по- 
Дать Настоятьсяеще 30-40 мин, про- 


‚9 
цедить и отжать. Пить по 1 /2 са 
4 раза в день за 1час до еды, кана 
После недельного лечения кровь И 
мочи пропала, цвет ее стал здоровы 
Так что большое спасибо доб з 


В брому че. 
ловеку за ценный совет, 


Рябов Н. К., г, Курск 
БУДЕМ ЖИВЫ, ПОКА 
ЕСТЬ КРАПИВА 
Мне недавно исполнилось 60 лег 
Вроде бы еще сил много, но появились 
проблемы со здоровьем. Обнаружили 
аденому предстательной железы. По- 
: пробовал пролечитьсяле- 
карствами, которые везде 
рекламируют, но на мою 
пенсию их не накупишься, 
Если бы просто опухоль, 
то пускай бы была. Но кто 
страдал этой гадостью, тот 
знает, как мучительно по 
ночам бегать в’ туалет, не 
спать. 
: Мой приятель посове 
товал мне такой рецепт: свежие корни 
крапивы пропустить через мясорубку, 
Сложить в стеклянную банку до верху, 
залить 40°-ным спиртом или водкой, 
чтобы покрыть траву. Настаивать 2 не- 
дели. Затем процедить, принимать в 
первую неделю по 39 капель настойки в 
день перед едой, а затем постепенно 
довести до 150 капель. Курс лечения 
длительный, около года. Уже через 
2 месяца опухоль стала уменьшаться, а 
затем вообще исчезла. 
Куликов Е.В., г. Смоленск 
ИКСТУРА 
ИНГИТА 
Ларингит - очень неприятное забо- 
левание. Для его лечения врачи выпи- 
сывают дорогостоящие таблетки и мик 
стуры. Ноязнаю, как избавиться отэтой 
напасти очень простым и доступным 
способом. Приготовьте 1 стакан морков= 
ного сока и добавьте в него 2 ст. ЛОЖКИ 
меда. Принимайте такую микстуру по 
1 ст. ложке 4 5разв день. 


С помощью этого рецепта успешно 
лечатся все мои знакомые, нед 


помогает не только при | 
еще при кашле, насмо 
простудных непри | 


ЛА, ЧТО ГЕМОРРОЙ 
_ СРАЗИЛА 


средство лечит геморрой любо- 
И степени тяжести. А ведь эта 


очень распространенная. Те- 
ь шанс позабыть 


|. 
ВИ стальника. 
| ст. ложку измель- 
нных корней заливают 
аном кипятка и варят 
медленном огне (5 
чше на водяной ба- # 0 
О мин. Затем отвар процеживают, 
ивают кипяченой водой до первона 
ного объема и пьют по 1/2 стакана 
и. З раза в день до еды и на ночь перед 
сном. Курс леҷенияі 3 недели. 
` Емельянова А. 0., г. Кострома 


_НАСЫПЬ МНЕ СОЛЬ 
НА РАНУ... 


Этот способ лечения посоветовала мне 
подруга, которая долгое время работалав 
школьной столовой. Неодинразей случа- 
лось обвариться кипятком, а лечилась 
онатаким способом. Нужновт глубокуюта- 
__релкӱ насыпать побольше поваренной со- 
ЛИ И залить ее холодной водой (рассол 
должен быть настолько, крутым, чтобы 
ль уже не растворялась, а лежала на 
дне). В этом рассоле обильно смочить ма- 
рчатую салфетку и наложить на обва- 
енное место на 15-20 мин, пока не пре- 
кратится жжение. Затем дать обсохнуть, не 
мывая и не забинтовывая. После такой 
роцедуры ожог быстро пройдет, не оста- 
'в нетолько боли, но даже волдырей, 
Мне тоже пришлось однажды вос- 
ользоваться этим методом лечения. 
сем недавно я случайно задела про- 
од, И электрический чайник с кипятком 
ал мне на ногу. Естественно, я сильно 
ась. Хорошо, что вовремя вспом- 
леном лечении». На ноге даже 
еда е осталось. 


Шмараева И. С., г. Орел 
ОТ ЭРОЗИИ - 


‚гарантированно помогает от 
атки. око взять теплое 


теплое место - квече- 
аша Эту простоква- 
ения недово- 

ЯТЬ, чтобы 


Рецепты из конверта 


шой эмалированный таз. Температура СЫ 

воротки должна быть такой, чтобы не об- 

жечься. Сесть втази сидеть, пока сыворот- 

ка не остынет. После этого надеть 08/9 

пижаму = ив постель. 

Курс лечения такой: 7 дней сыворо- 
точные ванны, 7. дней от- 
дых, Так повторить три ра- 

1 за. Лучше проводить эти 

| процедуры летом, потому 

что в квартире должно 
быть тепло. 

Во время лечения воз- 
держивайтесь от половых 
и контактов, Наберитесь 
терпения - ивы здоровы, 

Гуськова И. А. Орловская обл. 


От бабушки в наследство мне дот 
стался отличный рецепт для лечения 
поджелудочной железы. Меня он не 
раз выручал, так как поджелудочная - 
слабое место у всех в нашей семье. Она 
и у бабушки, и умамы, иу меня боле 
ла. Так вот, при воспалении надо нате- 
реть на терке черную редьку вместе с 
кожурой (конечно, перед этим ее нуж- 
но тщательно вымыть щеткой). “Из 
редьки стжать сок " 
понадобится 200 г. 
Смешать сок со-190 г 
темного гречишного 
меда и принимать эту 
смесь по 2 ст. ложки 
3 раза в день перед 
едой, Курс лечения - 5 
40 дней. Этот рецепт 
проверен не на одном №. 
поколении в нашей се + 
мье и всегда помогал безотказно. 

Вицина Р.В., Вороне ская обл. 


Дорогая редакция, здравствуйте! 

Я давно выписываю ваш журнал, и 
очень благодарна вами читателям, кото- 
рые делятся своими рецептами. Все жур- 
налы я храню и, конечно же, часто поль- 
зуюсь советами, которые вы публикуете. 
Ятоже хочу поделиться рецептами, кото= 
рыми пользуюсь сама. У меня очень по- 
теют ноги, и грибок меня мучил без кон- 
ца. Никакие мази, примочки не помога- 
ли. Даже трудно было ходить. Айсын Ус- 
лышал на работе рецепт и сказал мне. 
Нужно налить в тазик горячей воды, раз- 
мылить хозяйственное мыло до пены, 
опустить туда ноги минут на 5 и, не выти- 
рая, дать им обсохнуть. Только вода доле 
жна быть горячей, какую смогут выдер- 
жать ноги, или же просто из ковшика по- 

лейте на больные места. Делать эту 


Р 9 Бувеница, 


надеть О р 
все будетв порядке. 

И о герпесе. Как только поя ит 
сыпь, намазать ее любой зубной паст 
Результатне заставит себя ждать. Как! 
дите, все очень просто. у 

Всем желаю здоровья! Е 

Сероштан Зинаида Григорьевна Е 
309675, Белгородская обл., | 
Волоконовский р-н, с. Борисовка 


СУШЕНИЦА РАК МАТКИ 
ИССУШИЛА 


Моя лучшая подруга заболела раком 
матки несколько летназад. Не надеясь на 
врачей, она разыскалатравника и выле- 
чилась с помощью его рецептов. Делала 
она вот что. 

Вводила во влагалище тампоны, емо- 
ченные масляным настоем сушеницыто- 
пяной. Настой готовила так: измельчала 
40 г травы сушеницы, смешивала со 
100 мл оливкового масла, доводила до 
кипения. Лекарство готово. 

Параллельно стампонами подруга 
принимала настой из сбора трав: пер- 
воцвет весенний - 1 ст. ложка, тмин 
обыкновенный - 2 ст. ложки, тысяче- 
Иа < обыкновенный - 1 ст. ложка, 

ў полынь горькая - 1 ет. лож- 
ка, корень лопуха боль- 
шого - 1 ст. ложка, фиал= 
катрехцветная - 2 ст. лож- 
`’ ки, побеги ивы козБей = 
2 ст. ложки, корень гера- 
ни розовой = 1 ст. ложка, 
морозник белоцветный - 
1 ст. ложка. Все измель- 
чала и смещивала. 
2 ст. ложки этого сбора 
заливала 1 л кипятка, кипятила 1 час, 
настаивала 1 час, процеживала и при- 
нимала по] ст. ложке 6 раз в день в те- 
чение одной недели, а затем остав- 
шийся сбор принимала по 1 ст. ложке 
З раза в день до тех пор, пока сбор не 
закончился. 


ОТ РЕДАКЦИИ. Данное лечение дает эфф 
лишь на начальной стадии болезни и должно. 
контролироваться врачом. 4 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 
Приглашаем васк сотрудничеству. Е 
знаете способы и средства лечения 
бо заболеваний, с которыми са 
справиться, обязательно напи 
мы могли опубликовать их на. 
газеты. Советы, еепты Її] 


ЛУКОВЫЙ ЧАЙ 
ОТКАШЛЯ 


Закипятить | л воды, опустить в 
нее мелко нарезанную луковицу ве- 
личиной с куриное яйцо, плотно зак- 
рыть крышкой и кипятить 3 мин на 
медленном огне. Снять с огня, хоро- 
Шо завернуть в полотенце, оставить 
на 30 мин. Отвар пить теплым по 
1 стакану за 30 мин до еды. Кашель 
быстро проходит. 


Мерденова Эльмира, 
309664, Белгородская обл., 
Волоконовский р-н, с. Фощеватово 


С ХОЛЕСТЕРИНОМ 
Я вышел на пенсию и наконец-то 


занялся своим здоровьем. Оноу меня 
не очень хорошее; часто бывают про- 


ЕЕ 
Иван-чайй 


блемы с желудком, побаливает серд- 
це, скачет давление. Когда обращаюсь 
к врачу, то каждый раз в крови отме- 
чают избыток холестерина. Говорят, 
именно из-за него у меня развиваются 
олезни. Врач посоветовал употре- 


ИЛ: 


ст. ложку смеси надо 
ами кипятка, настаивать 


Можно 


Рецепты из конверта 


са до еды. Курс лечения 4-6 недель. 
После двухнедельного перерыва курс 
можно повторить. 

Суворов’Н.П., Курская обл., г. Курчатов 


ЗАГОВОР ОТ МАСТИТА 


_Когда моему ребенку был месяц, 
случился у меня мастит. Поднялась тем- 
пература, левая грудь стала твердой, 
как камень. А день был воскресный, и 
поликлиника не работала. Хорошо, что 
соседка = гинеколог оказалась дома, 
Она посоветовала как можно чаще сце- 
живать грудь, а после сцеживания ста- 
вить компрессы. А моя кума, мать двоих 
детей, дала заговор от мастита, уже 
проверенный на практике, Вот он. 

«Грудница-грудница, красна деви- 
ца, иди туда, где куры не ходят, где гуси 
не крякают, где красна’ девица косами 
не мает. Аминь. Аминь. АМИНЬ». 

Вот как я лечилась. При каждом сце- 
живании 3 раза читала заговор. После это- 
Го ставила полуспиртовой компресс. 
А в следующий раз - компресс из детской 
мочи. Ребенка больной грудьюне корми- 
ла, асцеженное молоковыливала. На сле- 
дующее утро мастит прошел бесследно, 

Москвина Е. И., г. Белгород 


У, 


Когда моего брата в 12 лет парали- 
зовало из-за сильного испуга, мама 
лечила его корнем белой кувшинки. 
Корень этот очень толстый. Мама ре- 
зала его на мелкие кусочки, набивала 
ими литровую банку, заливала это 
количество корней 3 литрами кипятка 

= а сы 5-2 


И ждала 2-3 часа, пока настоится. За- 
тем делала брату ванны с этим насто- 
ем. Всего ванн было 10-15. После этого 
лечения брат полностью выздоровел, 
сейчасемууже 68 лет, изаэтигодыни 
разу не появились признаки давней 
болезни. 


Ванны корнем кувшинки излечива- 


] юттакже ревматизм заболевания суста- 
ВОВ, ВСе ВИДЫ артритов, 


Полянская В.А., Воронежская обл, 


ТРАВЫ ВМЕСТО 
СКАЛЬПЕЛЯ 


Вы, наверное, не развидели уло 8 
уродливые «косточки» на ногаҳ, Вотиу | | 
меня была такая беда = деформирова 
ный сустав большого палеца, Проблема 
эта серьезная: мало того, что нормаль - р 
ную обувь невозможно подобрать, так. 
еще и боликакие!Аяпо натуре человек ^ 
очень застенчивый, даже на пляж стес- 
нялась ходить - вдруг кто мои изуродо- 1 


= 


И Марена красильная 


ванные ноги увидит. Выход был один - К 
хирургу, но меня страх брал. 

Знала яиотом, что умоей сестрыта- 
кая же проблема. И вот как то приехала 
я кней в гости, аона ипо дому, ив ого- 
роде босиком бегает, ананогах никаких 
выступающих косточек! Я было решила, 
что отважилась она операцию сделать, 
тем более что сустав у неене сильно был 
деформирован, и только на правой но- 
ге. Но оказалось, что избавилась от по- 
дагры сестра с помощью народных 
средств - соседи посоветовали. Я, ко- 
нечно, у нее рецепты эти попросила. 
Всего рецептов два: один для внутрен- 
него применения, другой - наружный. 

Внутрь надо принимать настой кор- 
ней марены красильной: 1 ч. ложку из- 
мельченных корней залить 1 стаканом 
воды и кипятить на водяной бане 
10 мин. Остудить и процедить. Пить по 
половине стакана утром и вечером, до 
еды. Совсем несложно и необремени- 
тельно, 

А вот наружное лекарство не такое 
простое. Нужно приготовить мазь из 
1ч. ложки бодяги, 1ч. ложки сухой го! 
чицы, 1 ч. ложки машинного масла 3 
2 ст. ложек скипидара, Распарить ноги, Ф 
смазать этой смесью косточки, Прилог 


стяные носки. Процедуру. дел 
день в течение 2 недель 


дельный перерыв и сн 
К моемуудивлению 


ъся на людях в одежде с корот- 
авом, заниматься на физкуль- 
рошу читателей и знахарей по- 
Овать мне что-нибудь от шрама 
анее благодарна! 


Каменская Ирина 

309050, Белгородская обл., 
Яковлевский р-н, 

с. Гостищево, ул. Калинина, д. 52 


У меня киста на почках. Помогите 
избавиться от нее без операции. Я 


ответ для Филиппо 
Васильевны (№ 14, 2005г.) 

2 Мелжид Мадатови ‚фи- 
3 Е. тотерапевт, дает многократно проверен- 
ный и испытанный рецепт для лечения 
лимфосаркомы. Сразупредупредим: ле- 
ение длительное, нужно запастись тер- 
нием и желанием выздороветь. Но, 
и соблюдать рекомендации, хо- 
ий результат гарантирован! 


все 


олько этапов. 
јишневый настой. Собрать вишни 
косточками (можно использо- 


очку или стеклянную емкость и 
в темном месте, в закрытом 
дней Когда вишни начнут 
хорошо их размягчить, отде- 
ОЧКИ и сложить все обратно в 
е с косточками. Добавить 
сироп (сахар, нагретый - но 
ный! - на небольшом. огне 
ОЛЬШИМ количеством виш- 


р сок настаивать 


слышала, что есть люди, которые вы- 


лечились народными способами, Про- 
шу, откликнетесь на мою беду. 
Емельянова А. А., г. Челябинск 


Уважаемая редакция, хочу через 
вашу газету обратиться клюдям спро- 
СЬбой о помощи. У меня полипы во 
влагалище, лечилась травами, но не 
помогло, Может, кто-то поделится 
своим способом исцеления от этой на- 
пасти? Буду очень признательна, 

М, С.,г. Чебоксары 


Прошу откликнуться тех людей, 
которые знают, как лечить астму 


шек размером дз 5'см (желательно со- 
бранных в мае-июне), 

100.2 корня марень красильной, 

2 ст.л. корня окопника лекарствен- 
ного (костожима), 

2 ст. л. корня подорожника боль- 
ШОГО, 

1 ст. л. гвоздики (пояность)ў 

1 ст.л. корицы: 

Все компоненты. измельчить в Ко- 
фемолке или мясорубке до состояния 
муки, перемешать. Сложить в трехли- 
тровую банку Залить вишневым насто- 
ем. Насгайвать 3 месяца, периодически 
встояхивая. В спучае острой необходи- 
мости можно начинать принимать Нах 
стой уже через 3 недели, но свой це 
лебные силы в полной мере он при= 
обрететтолько через четверть года. 

3. Принимать по1-2 ст. ложки зраз 
за в день за 20`минут до еды, а за 10 
минут до этого (за полчаса до еды) вы- 
пивать 1 ч. л. облепихового или олив 
кового масла. Чередовать 
1А-дневный курс приема настоя с та- 
ким же перерывом. Таким образом 
провести З курса, второй и третий 
курсы - под контролем врача. Повто- 
рять через каждые зімесяцајв течение 
3-5 лет - ПО СОСТОЯНИЮ, 

Козме того, 07 таком Ее на- 


пра- 


негретсоблепиховым, оливковым, куа 
курузным маслом (но; не подсолнеч- 


ным!). рецепт салата: 1 столовая свекла _ 


средних размеров, 2 моркови, 1голов- 
ка репчатого лука, ЭТИ овощи отвари 


и добавить 2 свежих, ‹ бя 


ее аараан 


народными методами. Ребен 
и он постоянно задыхается. Боль 
смотреть на его мучения. А начало 
все с бронхита. Помогите! Аата: 
редакций: "98 


Кузнецова Г. И., неща 24 р 


И 
АКЦИИ 


ИЕ читатели! Убедительно ^ 
просим вас точно указывать диагноз. 
А также, пожалуйста, подписывайте 
письма и указывайте адрес, по кото- С 
рому мы сможем связаться с вами, + 
если возникнут вопросы. По вашей 
просьбе мы не печатаем адреса и фа= * 
МИЛИИ: Ў 


красных, сладких перца, 

1 раз в день натощак (лучше всего 
- утром, за час до еды), выпивать сы- < 
рое куриное яйцо. Можно подогреть а _ Б) 
его втеллой воде и посолить. у 

З раза в день после еды пить по 
1 стакану медовой воды (1 ст. л. меда 
на стакан некипяченой воды, лучшета- ар | 
лой). Последний стакан желательно = 1 
выпивать перед сном. 

Полезно как можно чаще есть чер- ; 
ную смородину, виноград с косточка- \ 
ми (особенно темных сортов), арбуз, 
дыню, бананы, яблоки. 

Желательно через день включать в 
меню оао печень и костный мозг. 

Е эсколько советов. 

Избегать жары. Температура воз- 
духа в помещении должна быть 16- 
18°С, спать рекомендуется тожев прох- 
ладной комнате. 

2-3 раза в день принимать холод- | 
ный душ. Первая процедура должна 
длиться около З секунд, затем посте- 
пенно, в течение месяца, увеличивать 
продолжительность процедур до! 
нуты. Вытираться двумя полотенцам 
одним вытереться насухо 
растереть кожу докрасна. г 

ә Вечерний душ совмещать сі 
НУТНЫМ уриномассажем аса СИ 
себя собственной моч ОЙ 


| 
| 
| 


Грудь – бесценное достояние каждой женщины, Это бес- 
спорно. Вот почему важно знать, как вовремя выявить за- 
болевание молочной железы и к кому обратиться за помо- 
щею в случае возникновения проблем. Об этом ио многом 
другом мы беседуем с ГОСТЕМ НОМЕРА - заведующим дис- 


пансерно-поликлиническим 


отделением Белгородского 


областного онкологического диспансера, врачом-онколо- 


гом высшей категории, отличником здравоохранения 


а 
еа- 


лерием Викторовичем АСЕЕВЫМ. 


- Как состояние молочной же- 
лезы влияет на здоровье женщи- 
ны? 

- Многие девушки и женщины 
испытывают слабые боли в молоч- 
ных железах на фоне обычных 
предменструальных симптомов. 
Связаны они с физиологическими 
и гормональными процессами, 
происходящими в организме в хо- 
де менструального цикла, и У здо- 

ровой женщины по окончании 
менструации обычно, стихают. Но 
если эти боли становятся сильнее 
и распространяются в область пле- 
ча, лопатки, подмышечной впади- 
ны, и при этом болезненно даже 
легкое прикосновение к груди, то 
женщина начинает беспокоиться, у 
нее появляются мысли о раке — 
кстати, в большинстве случаев 
необоснованные. В результате 
страдает, в первую очередь, нер- 
вная система: возникает раздра- 
жительность, нарушается сон, сни- 
жается работоспособность. Отсю- 


° да- проблемы и дома, и на работе. 


А если женщина переживает в оди- 
є тве, не обращаясь за помо- 


елезы; могуг возни- 
елые нервные рас- 


- Но если это не рак, то...? 

- На самом деле, описанные 
симптомы чаще всего характеризу- 
ют начальную стадию мастопатии, 

- Что же это такое? 

- Мастопатия (другое название 
= фиброаденоматоз или, по олре- 
делению Всемирной Организации 
Здравоохранения, «фиброзно-кис- 
тозная болезнь») ~ это самое рас- 
пространенное доброкачественное 
заболевание молочной железы. По 
статистике, мастопатией в той или 
иной форме страдают около 
60% женщин. К счастью, она не 

входит в число серьезных заболе- 
ваний, угрожающих жизни и тру- 
доспособности. Однако опасность 
мастопатии заключается в том, что, 
во-первых, наее фоне может – хоть 
и в небольшой части случаев — раз- 
виться рак; а во-вторых, некоторые 
формы этого заболевания очень 
трудно отличить от злокачествен- 
ных новообразований без допол- 
нительного обследования. 

- Расскажите, пожалуйста, 
подробнее о формах этого забо- 
левания. 

= Различают две основные фор- 
мы мастопатии = диффузную и уз- 
ловую. Уже упоминавшиеся ранее 
симптомы (боли в молочных желе- 
зах, отдающие в плечо, подмышку, 


И... «0 симптомах мастопатии должны знать не 
ЩИНЫ И онкологи маммологи, нои все врачи общей ле- 
однократно говорили об этом на медицинских 
проходят обучение методам ранней 
олочной железы. Более того: гинеко- 


под лопатку, болезненность при 
пальпации) характеризуют, как 
правило, начальную фазу диффуз- 
ной формы. Обычно она встречают- 
ся у девушек и женщин в возрасте 
до 35 лет. Если на этой стадии за- 
болевание не лечить, то развивает- 
ся следующая фаза, для которой 
характерно появление пальпаторно 
определяемых, иногда болезнен- 
ных, уплотнений, которые не исче- 
зают после менструаций. Возмож- 
ны и выделения из сосков. Они бы- 
вают разного цвета: от прозрачно- 
гс до зеленовато-серого. Эти выде- 
ления не зависят от менструации, 
практически не исчезают, поэтому 
их следы можно увидеть на вну- 
тренней стороне нижнего белья. 
Другая форма мастопатии = узло- 
вая. Название ее говорит само за 
себя. Узелки разного размера и в 
разных количествах образуются, в 
основном, у женщин старше 35 лет. 
Сни легко определяются на ощупь 
в положении стоя, а в положении 
лежа теряют границы, а иногда и 
вообще не прощупываются. 

- Исключает ли одна форма 
другую? 

- Не обязательно. Как прави- 
ло, со временем диффузная 
форма, если ве не лечить, пере- 
ходит в узловую. Бывает, что 
обе формы мастопатии развива- 
ются параллельно, 

- Из-за чего возникает это за- 
болевание? 


- Женская грудь, в силу своих 
физиологических особенностей, 
постоянно изменяется - в зависи- 
мости от фазы менструального ци- 
кла. Это связано с уровнем гормо- 
Нов, которые вырабатываются яич- 
никами, гипофизом, корой надпо- 
чечников, щитовидной железой, 
Любой гормональный «сдвиг», свя- 


занный с поражением этих орга- ~ т 


нов, эхом отдается в молочных же- 
лезах, увеличивая риск заболева- 
ния. Мастопатия = это своеобраз- 
ная реакция молочной железы на 


дисгормональные процессы, проис- 
ходящие в женском организме. 

- Какие еще факторы повы- 
шают риск возникновения ма- 
стопатии? 

- Все гинекологические заболе- 
вания (это главная причина почти в 
80% случаев), в том числе и нару- 
шения менструального цикла; вы- 
кидыши, аборты, преждевременные | 
роды, бесплодие; заболевания пе- 
чени и щитовидной железы. Кроме 
того, не будем забывать о психо- 
травматических факторах - дли- 
тельных стрессах, хронической 
усталости, нарушении режима снаи 
питания, сексуальных проблемах. 
Не последнюю роль играюти вред- 
ные привычки: курение, злоупотре- 
бление алкоголем. 


- А какая связь между интере-_ 


сующим нас заболеванием и 
абортами? 


- Самая прямая. Беременность, 


запускает в организме женщины _ 


В аал. 


сложнейший механизм, запрограм- | 


мированный на вынашивание плод. 
грудное вскармливание, Это сопро- 
вождается грандиозной гормон. 
ной перестройкой. Искусственно 
прерывание беременности подо 
действию стоп-крана. Орган 
пытывает сильнейший стресси 
происходиточень серьезны! 
нальный сбой. В некоторых © 
гормональный баланс уж 
жит восстановлению. | 

- В каком возрасте: 
больше всего риску 


ЧРИ 


СЯ в ГЛУбокой мено- 
словами, риск забо- 
исключен ни в 16 лет, 
ее того, после климак- 
ОЛЬКО раз возрастает риск 
ения злокачественной 
ИИ — иочень часто (почти в 
ине случаев) это происходит 
имевшейся ранее фиброз- 
зной болезни. 

К лучше лечить это забо- 
гормонами, фитопрепа- 
травами? 

- Очень часто в средствах мас- 
ВОЙ информации рекламируют 


-то лекарственные препара- 
‚предназначенные для лечения 
28 опатии. Препараты предлага- 
а ОШИЕ, но дело в том, что до- 
34 Назначение в каждом кон- 
ВЕ 10м случае разные, а универ- 
8 Ного средства от этой болезни 
и от любой другой - просто 
С Уществует. Кроме того, нужно 
нар ИТЬ не только саму мастопа- 
ТИЮ; но и причину, по которой 
ле Она возникла, - то есть лечение 
тив лжно быть комплексным. Еще 
іру- очень важный момент. Ди 
вЫ- кой и лечением мастопатии 
ные Должны заниматься только спе- 
пе- исты = онкологи-маммоло- 
ме ы не сомневаемся в компе- 
о тенции, скажем, гинекологов или 
ли- евтов. Здесь дело в другом: и 
«ӘЙ и в процессе лечения мастопа- 
ай ТИИ надо очень внимательно на- 
8 людать за ходом заболевания, 
чтобы вовремя заметить злокаче- 
ственные изменения, если они 
ВЕ произойдут. Не следует забывать и 
о том, что лечение должно про- 
25 водиться с учетом индивидуаль- 
и ных особенностей каждой паци- 
ЗЫ АМОС 
"а ьтесь до пояса. 
да, осмотрите молоч- 
с. перед зерка- 
99 руками: сна- 
ое 
но 
1С- 
ЕМ 
05 
ях 


НИЯ, 


СКИЙ 


мастоп 


і Консультация врача 


ентки. 


препарат 


атии 


усиление венозного рисунка, 
изменение цвета груди или око- 
лососкового кружка. 

2. В положении стоя (затем 
лежа), подняв правую руку и 
заложив ее за голову, подушеч- 
ками пальцев левой руки об- 
следуйте правую грудь (рис.1): 
© Начинайте осмотр с подмы- 
шечной области, далее двига- 


ПЕРЕ 


ар аа 

КОЛЬКИХ женщин 
одинакова, лечить ИХ п 
по-разному. Наприме 
Назначим общеук 
рапию (витамины А, с, Е) 
коительные препараты 
вило, растительного происхожде- 
- И дадим рекомендации по 
питанию и контрацепции, Другой 
порекомендуем отвары или настои 
Из сборов лека 
(крапивы, тысячелистника, подо- 
рожника, зверобоя, шалфея, вале- 
рианы, кукурузных рылец и неко- 
торых других) или гомеопатиче- 
«Мастодинон». 
Третьей, возможно, понадобятся 
микродозы Йода, «Кламин» (пре- 
парат на основе морских водоро- 
слей) и лекарства для улучшения 
работы печени типа «Эссенциале». 
Есть больные, которым, после ис- 
следования гормонального стату- 
са, мы назначим гормональное ле- 
чение. А при некоторых формах 
приходится делать 
операцию. Все зависит от сопут- 
ствующих заболеваний, СОСТОЯНИЯ 
здоровья, возраста каждой кон- 
кретной пациентки. 

- В каких случаях необходима 
операция? Могут ли при этом 
удалить грудь? 

- При диффузной мастопатии 
такой вопрос даже не ставится. 
При узловых или кистозных фор- 
мах удаляются только узлы или 
кисты. Сейчас даже при операциях 
по поводу рака груди хирурги стг- 
раются максимально) сохранять 
ткань молочной железы. 

- Насколько эффективны по- 
пулярные методики самообсле- 


риходится 
р, одной мы 
репляющую те- 
и успо- 
— как пра- 


ретвенных трав 


дования молочных желез? 
и примернов 80% 

лоГИЮ В МОЛОчных Же- 
Лезах женщины выявляют само- 
стоятельно, так как внимательно 
относятся к своему здоровью. Это 
Не может не радовать. 

- Как правильно проводить 
самодиагностику? . 

- Методика самообследования 
доступна и проста. Проводить его 
Нужно раз в месяц, примерно в од- 
НО И то же число. Молодым женщи- 
нам лучше делать это через неделю 
после окончания менструации. Во 
многих источниках называют срок 
2-3 дня, но в это время не у всех 
женщин еще проходит нагрубание 
молочных желез, связанное с ме- 
сячными, и во время осмотра эти 
уплотнения часто принимаются за 
опухоль. Кроме того, каждая жен- 
щина должна ЕЖЕГОДНО обследо- 
ваться в специализированных ка- 
бинетах, у онколога-маммолога 
или гинеколога. 

- В чем заключается работа 
врача-онколога-маммолога?. 

- В уточнении характера пато- 
логических процессов’ в молочной 
железе - если такие процессы 
имеются. Многие знают, что под 
маской мастопатии может скры- 
ваться опухоль как доброкаче- 
ственного, так и злокачественного, 
характера. Поэтому во многих слу- 
чаях онколог назначает дополни- 
тельное обследование: маммовра- 
фию, УЗИ молочной железы; пункт 
цию уплотнений или узлов, анализ 
выделений из сосков. 

- Что же такое маммография? 

- Маммография - метод рентге- 
нологического исследования мо- 


лочной железы, 
МОЖНО ВЫЯВИТЬ даж д0! 
большие (0,3-0,5 см в д 
патологические очаги, 
- Чем УЗИ молочной же 
отличается от маммографии 
- В отличие от маммографии, 
УЗИ = это неионизирующий мето 
диагностики. Говоря обычным яз 
Ком, ультразвуковая диагностика 
не предполагает наличия каких-то, 
излучений, которые, как ни крути, а, 


вредны для человека. Поэтому УЗИ- | 


диагностика, прежде всего, реко- 
мендована молодым женщинам. 
Эффективность же обоих методов 
примерно: одинакова - 92-95%. 

- О чем еще нужно знать жен- 
щине, обратившейся к специали- 
сту Вашего профиля? 

- Для того чтобы назначить 
грамотное, сугубо индивидуаль- 
ное и эффективное лечение каж- 
дой конкретной пациентке, онко- 

логу-маммологу обязательно нуж- 
но знать, чем, помимо мастопатии, 
страдает больная. Поэтому в иде- 
але женщина должна приходить к 
онкологу с медицинской картой, в 
которой имеются заключения ле- 
чащих врачей, у которых она на- 
блюдается в обычной поликлини- 
ке (эндокринолога, невропатоло- 
га, терапевта). ОБЯЗАТЕЛЬНО 
нужно представить заключение 
гинеколога и общий анализ кро- 
ви. И САМОЕ ГЛАВНОЕ. Все, кто 
страдает мастопатией, должны 
проходить специальное обследо- 
вание РЕГУЛЯРНО, а не от случая к 
случаю, - это віинтересах каждой 
женщины. 
Беседовала Светлана Захарова 
Фото настр. 12 Константина Обухова 


ясь по спирали по направлению 

к соску (рис,2), 

© Продолжите осмотр, двига- 

ясь по вертикалям сверху вниз, 

начиная с внутренней стороны 

груди, до подмышечной впади- 

ны (рис. 3). 

® Правой рукой обследуйте 

левую грудь по той же схеме, 
3. Срочно обратитесь к 


Д 


до сих пор существу- 


е пластины 
на гнойные раны, В Индии 
медным порошком лечили 
болезни кожи и глаз. 
Ав Сирии и Египте 


ет обычай надевать 


Знаний много - здоровью 


женный этими знаниями, 
Бюрк хорошо подготовился к 


едующей эпидемии, кото- 


рая произошла двадцать лет 


Врач давал больным и 
ВЫМ ЛЮДЯМ препараты с 
мелко натертым порошком 
меди, велел закреплять на те- 


” лемедные пластины и монеты, 


Именно так были спасены от 
смерти тысячи людей. 


Установить, полезно ли 
именно вам лечение меј 


БЮ, 


Го диска с поверхностью кожи 
перед ушной раковиной и за 
ней говорит о развившемся 
отите. 

Для лечения медью мож- 
но использовать 2-3-5-ко- 
пеечные монеты СССР’ вы- 
пуска до 1961 года. Для того 
чтобы монета была более 
«чувствительной», перед 
применением ее следует 
прокипятить в солевом ра- 
створе (чайная ложка пова- 
ренной соли на стакан во- 
ды) в течение 5-10. минут, а 
потом тщательно промыть 


ЧТОБЫ ДОЛГО НЕ БОЛЕТЬ 


С эффективо т 
лотерапии согласны дах 
чи официальной медици 


„И ВНУТРИ 


В организме чел. 
содержится ничтожно, 
личество меди, но нарун 
ние медного баланса м, 
жет привести к развити 
тяжких заболеваний. А все 
потому, что медь участвует 
в обменных процессах и. 
кроветворении, усиливает, 
перенос накопленного же- _ 

леза в костный — 
мозг. При дефи- — 
7 ците меди разви- 
вается анемия, 


медные браслеты на руки и 
ноги грудных младенцев до 
появления у них первого зу- 
ба Во Франции и в наше Е 


время лечат медью рас- 
стройства слуха. 

Научные исследования 
‘бактерицидных и лечебных 
свойств меди начались только 
во второй половине ХІХ века. 
В Париже вовремя опустоши- 
тельной эпидемии холеры в 
1832 году происходили стран- 
_ ные вещи: некоторые кварта- 
— лы оказывались совершенно 
незатронутыми страшным не- 
° дугом, хотя в других люди ги= 
бли, как мухи. Первым обра- 
тил внимание На эту особен- 
“ность доктор т Онпришел 


Медь ~ один из се 
с глубокой доеви 


оказывается, можно даже без 
какой-либо диагностической 
аппаратуры - нужна лишь 
медная монета. Стоит прило- 
жить медный диск или моне- 
ту к больному органу, как 
возникнет так называемый 
симптом «сцепления» (мед- 
ную вещицу буквально притя- 
нет, словно магнитом). На- 
пример, «сцепление» О 


№ 


| 


ми металлов, известных 
ти. 
пользования меди и сплавов на ее основе стал 
целой эпохой развития человечества и получил 
название «бронзовый вен». 
знали о целебных свойствах зтого металла. 


тому. Мед БУ ди 


Период активного ис- 


И уже тогда люди 


проточной водой и обсу- 
шить, 

Если медный диск легко 
удерживается, а окраска ко- 
жи под ним постепенно ме- 
няется, значит, медь изле- 
чивает заболевание. Если 
притяжения нет, то лечение 
пользы не принесет, Бывает 
и так, что на одном участке 
тела сцепление хорошее, а 
на другом - нет. Значит, к 
этому месту прикладывать 
медь не нужно. Если монета 
(или диск) сцепляется с ко- 
жей, носить ее следует в те- 
чение 10_дней, зафиксиро- 
вав пластырем и не снимая 
на ночь, 

Интересно, что симптом 
«сцепления» исчезает толь- 
ко после стойкого клиниче- 
ского выздоровления, 


ственную и-физическую ак- 
тивность. У детей дефицит 
меди может привести к за- 
держке развития, гипото- 
нии. Часто при нехватке | 
этого микроэлемента изме- 
няется цвет кожи: она ста- 
новится необычно блед- 
ной. Кроме детей, особен 
но нуждаются в меди бере 
менные женщины и люди 
пожилого возраста. 


применяются - 
вполне научной основе = при 
лечении радикулитов, поли- 
артритов, миозитов, долг 
не заживающих гнойн 
ран, ангин. 


нарушается процесс обра 
зования костей и образо 
вание соединительной тка 
ни. Недостаток меди отри- 4 
цательно влияет на ум- | 


Сейчас препараты меди 
кстати, на. 


НАУЧНАЯ ЛАБОРАТОР 
_ Поможет вам п 


Со скоростью 1 кгв 


Мы разработали 


УНИКАЛЬНОЕ ОТКРЫТИЕ 


ДАТА: 13 мая 2005 г. 

ОТ И. Понрул, руководителя 
Института биологических 
исследований 
ИВ ПОНРУА 


КОМУ: Тосподину Сергею Толованову, 


— 1- НАУЧНО ДОКАЗАНО 
Многочисленные научные исследования свидс- 
тельствуют 0 том, что бромелайн необычайн 
способствует систематической потере веса 
Он помогает похудеть даже тем, кто невосприим- 
чив к другим препаратам для похудения 
 ___ Пациенты получали ежедневно строго опред 
_ носколичество препарата. 
При этом привычный режим питания : 
желающего похудеть человека оставался пт; 


2 – РЕЗУЛЬТАТЫ 
Потеря веса: 1,150 кг в день" 


Примечания 

Некоторые пациенты изначально имели ‹ 

40 кг лишнего веса. 

Значительная потеря веса у этих людей с самого 

начала проходила равномерно, 

Результат сохраняется надолго и повторное 
г Появление лишних килограммов не наблюдается 


свой первоначальный 
объем. 


а 


3 – ВЫВОДЫ 

Снижение веса подтверждено во всех случаях. 
Помимо того, что «АМ 5-5-5» расщепляет жиры, 
он благотворно и органично влияет на обмен 
веществ, обеспечивая полный успех. Снижение 
веса гарантировано. 

Многочисленные примеры подтвердили и признали 
действительными проведенные ранее научные 
исследования. 

Снижение веса на 8,125 кг за 8 дней без каких-либо 
_ ораничений питания и побочных эффектов”. Таким 
‘образом, «АУ5-5-5» — эффективный и надежный 
Курс, обеспечивающий долгосрочный эффект, 


И. Понруа, 

научный руководитель 
г. Монтегю, 

Франция 


ннЫЙ. ІКТаТ. 
заха №7799.25 39.4391.1004 от 18102004 0,40 капсул 10 375 мг 
добавка к вище «Ананас и яблочный уксус» 
Фраиция ~ источиик серотомина 
і Не арластся дскарственинм средством, Рекомендации 
и рослым по | капсуле 4 рада в день во время слы. 
мепереносимость компонентов БАД, 


< ------------------------_ 


«АУ: 5-5-5“ 


‘сотрудникам научной лаборатории Ив Понр 
сти уникальную формулу одного из самых 
ТИВНЫХ и надежных на сегодняшний день 
ния, Это открытие может стать поворотным событием в вопросе 
Снижения веса, так как оно способно изменить быстро и навсегда 


форму вашего тела так, словно вы сделали пластическую 
операцию у 


уа удалось выве- 
быстрых, эффек- 
курсов для похуде- 


НАУЧНАЯ ОСНОВА КУРСА 
«АУ 5-5-5» 
Уже давно известно, что броме- 
лайн способствует расщеплению 
жиров и похудению, Научно дока 
то энзим бромелайна рас 
ир вотношении 1:900, 
энзима бромелайна 
жира! Однако лишь 
сделано революци 
тие, ЧТО действитель- 
и эффект бромелайн оказывает в концентрированном 
Наконец группе французских у ЛОСЬ ВЫДЕЛИТЬ ЭТО 
) ностью и, усилив его действие органическими 
ктином, входящими в состав яблочного уксуса, 
жоэффективный курс «АУ 5-5-5»! 


ЕГО ОСОБЕННОСТЬ? 
ое ие курса «АУ 5-5-5» от всех остальных средств д 
ючается в том, что бромелайн и органические 
о ускоряют обмен веществ и снижают аплетит. 
с, вы похудесте, даже если будете питаться как 
ходимости заниматься изнурительными 
зиями, принимать таблетки. Вы продол- 
тигнете своего идеального веса. А после 
труда его сохранить, потому что вы не меняли 
итания 
ействует в 5 направлениях: 
з, входящий в состав «АУ 5-5-5», СПОСОб 


В ЧЕМ 


Б 
. Активные компоненты АУ 5-5-5* препятствуют появлению при- 


чин накопления лишнего веса. Органические КИСЛОТЫ 
стимулируют обмен веществ, калий благотворно влияет на крово- 
а ими 6, 


день и более 


для вас новый эффективный курс сжигания жира – 
— ОДНО из самых уникальных средств в мире. 


Результат гарантирован! Это доказано! 


ИЯ ИВ ПОНРУ 
охудеть 


Скоро появится в аптеках 8 


А вы можете попробовать уже сегодняі 


обращение, Результаты невероятны: исчезают 
«хронические» жировые отложения. Да КТОВ 
ких лет не мог сбросить ни одного 

и быстро они избавятся от ненавистных жировых отложений, 

• «АҮ 5-5-5» окончательно стабилизирует вап новый вес благода- 
ря дсиствию входящих в его состав минеральных веществ и орга- 
нических кислот, которые легко усваиваются вашим организмом. 
Вы больше не наберете лишних килограммов, 

. «АУ 5-5-5» состоит только из натуральных компонентов, кото- 
рые обладают дренирующей способностью, выводят шлаки 
из клеток, придают бодрость и великолепную физическую форму. 
• «АУ 5-5-5» благотворно влияет на кожу и способствует ее под- 
тягиванию по мере того, как уменьшается объем тела. Ваша кожа 
становится более упругой, эластичной и привлекательной. 


ПОЧЕМУ БЫ НЕ ПОПРОБОВАТЬИ ВАМ? 

Независимо от того, какое количество лишних килограммов вам 
хотелось бы сбросить, благодаря курсу «АУ 5-5-5» вы Спервого же 
дня начнете терять лишний вес! Уже в течение первых 24 часов 
после приема капсулы ее активные компоненты начнут выводить 
лишний жир из организма. Секрет успеха — вуникальной формуле, 
открытой французскими учеными. Вы сможете сами убедиться, 
насколько это эффективно! 


даже глубокие, 


100% БЕСПЛАТНАЯ ГАРАНТИЯ 
Вы сможете испытать курс «АУ 5-5-5» бесплатно в течение. 
15 дней после получения посылки. Если в течение этого срока вы 
не будете удовлетворены результатом его действия, просто 
верните нам его, и мы незамедлительно возместим вам его- 
стоимость без каких-либо условий. НИНЕ 
= Вы ничем не рискуете. Вы испытаете курс «0:5:5:3>. и он либо. 
] понравится вам, либо вы вернете его:нам. Мы официально вам 
1 это гарантируем. 222 4 8 

3 Ив знак признательностиеза сотрудничество в тестировании. 
этого курса, ‚завоевавшего европейские рынки, вы также 
бесплатно получите новую программу похудения: к 
Итақ; если вы действительно хотите терять 1 кг и более зиш: 
яего веса в течение 24 часов (вплоть до достижения идеального. 
резулыпата)- выберите желаемый курс похудения, ион будет 
доставлен вам в кратчайшие сроки. : 


21,3 нг всего за 4 недели! 


«Я сбросила 21,5 кпи полностью изба- 
вилась от целлюлита всего за 4 недели. 
Сейчася судовольствием ношу одежду, 
| подчеркивающую моюновую фигуру" 

«Какужасно было постоянно слы- 
шать от продавщиц: «Вам нужен 54-56 
размер!» Возможно, некоторые женщи 


ны просто ие обращают на этовнима 
ния, а ДЛЯ Меня наобор‹ УГ, ЭТО Стало 
настоящим наваждением! Когдаяузн 


«АУ 5-5-5, 


от подруги о курсе «АУ 5-5-5», я сразу же, 
без колебаний, решила его попробовать 
инисколвко об этом нежалею. 

Лишние килограммы и целлюлит 
исчезали прямо на глазах! У меня было 
впечатление, что гигантская чудодей- 
ственная губка навсегда счистила эту 
ужасную “апельсиновую корку”. Для 
меня это стало настоящим чудом!» 

Сегодня в магазинах я с гордостью 
спращиваю 46 размер. За это я благо- 
дарна своей подруге и, конечно же, курсу 


Алла М, сбросила 
21,3 кг за 4 недели! 


Заполните разборчиво м отправьте ваш нупон заказа по адресу: 000 «Русбьюти», 111402, Москва, а/я «КЛИНИК 


9599550580." 


ЦА, я хочу окончательно и навсегда избавиться от лишних килограммов благодаря 
курсу «АУ 5-5-5». Для этого мне достаточно заполнить этот купон заказа, отправить его 
по указанному адресу и произвести оплату заказа только после получения его на почте. 


ЗДОРОВЬЯ». 


ПАО 


063524 


Выберите желаемый курс 
похудения «АУ-5-5-5» 


`Вместо.596`р. 


[-) Курс, чтобы сбросить от 5 до 10 кг 
ҳ 


Цена-открытие 


598 р. 


5 
[Г] Курс, чтобы сбросить от 10 до 15 кг___ 
Хоки ДК 


[Г] Курс, чтобы сбросить свыше 15 кг. 


ИИ, 


Дополнительная информация и заказ по телефону; (095) 755-95-80 
Настоящее предложение действительно для жителей России старше 18’лет. 


| Вместо 1947 р. 
847 р. 

Вместо 1996 р. 

1096 р. 


Фамилия: 


Имя: „а ОТЧОСТВО: еа 


число. год 


| 221145081 35.16 


А7 [е5 БЕГ Г Ч Ч 
Пол: Ом. О ж. Дата рождения 


А ий А > ^^^ зоо 


шать от продавци, 
размер!» Возможно, 


мыр 


лтвералено №0 эсех СЛУЧАЯХ. 
5-9-9 рАсАЛЯ жиры, 
аготворно И органично влияет ма ОМЕН 

а ҮСӘ СзИжониС 


а аа вечча. 
$ ТИПА 
Классич 
а ) Рв - 
плечами и ея Фигура с узкими Женщины Этого типа 
цами, Же Нщи Е м объемными ЯГОДИ» | сложены, хотя илишены в 
9М такого типа, как 6 А : 
ПЕ У ‚как бы дни | бов 7 7 
тарались, Практически не ка а, ва 


——.. 


Это интересно 


во можно 


-Я В верхней Части тела 


зато нё волновали проблемы С 


прибавкой в весе, Таки 


НО ДОЛГО ВЫГЛЯДЯТ стройными 
ДИТ время, и ОНИ тоже н. 


Текающими отсюда 
я бы пресловутый 


ТИПН 


‚ЧТО ИХ никогда 
целлюлитом и 
е женщины доволь- 


, 


рыба, яйца) и поменьше «балуйте» себя 
роны). Ограничьте Употребление Моло- 


хотя прихо- 


я 


7 
№. 
№ 


лада или сухофруктами. Уто- 
ляйте жажду не газированной 
водой с искусственными под- 
сластителями, а 100-процент- 


| НЫМИ натуральными соками. 
’ При этом значительная часть 


еды должна приходиться на 


| завтрак, а что касается ужина, 


то его, как говорится, не жалко 


тип х 


А е ачинают полнеть. \ 
Ан тобы в 6 Ра р 
всевозм а Б нужно навеки забыть [6 пробка, На МЕ. пора < 
Усах и Шоколаде в РМа Макаронах, ма питание. А ИМЕННО; по мы: . 
Особенно кар 1. зместо ЭТОГО наполните ма (бобовьњ | ў Є налягте на белки № 
^апустой). Не увлекайтесь сок- мы ИО, 
Е ыщенид но сое ‹ами, ко углеводами (хлеб, макароны! 
фруктами, Ос терегайтесь п и ка, сладостей, булоче 
р уе Зе и не впадайте М Краў А петной любовью вы их ни любили. Если ч 
Ищу. Если начнете ограничив. 467 Вас наступает быстро; ешьте часто (5-6 раз 
Обманьь7ане СЬ голодной, вать себя во гу. Вам позволительно перекусить батончиком любимого шоко. 
Ольши и порци елудок 
в порийных супом НИЗКО- ЧТО 
8 рацион пру 108. Включайте А 
ТВо м Нва Количе 
ое вме, тательных про 
ии и" ПЕРЕД НАМ И? 
Трак о а г: 
УЖИН Е я ЫТЬ легким, а Знаете ли вы, что среди множества женских фигур услов- | 
но можно выделить всего лишь 4 типа? Причем любойтип фи- отдать врагу 
ти ПТ ан рю зависит от количества вырабатываемых гор-| ^^“ ° 
обмена веществ? И, наконец, известно ли вам, что, | 
Эти ж енщины, как и если подобрать подходящую систему питания, можно отрегу-. 
ло, 


гордятся пышным бю- 
СТОМ, сильными ногами и яр- 
ким темпераментом, но пере- 
живают из-за широких плеч, 
плоских ягодиц и плохо ВЫ- 


лировать работу внутренних желез, наладить о 


бмен веществ | 
и нормализовать вес? 


Можно встретить разные названия типов фигур. Мы для 
простоты обозначим их б Уквами А, Н, Ти Х. Подойдите к зеркалу. 
и взгляните на себя: на какую букву похожа ваша фигура? 


У женщин этого типа 
стройная фигура, тонкая та- 
лия, широкие плечи и окру- 
глые, но не полные бедра. Од- 
нако и у них со временем по- 
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являются проблемы, связан- 
| ные, главным образом, снакоплением лишнего жирка в обла- 
сти живота и бедер (руки и ноги при этом по-прежнему остают- 

ся худыми). 

Что делать и как сохранить свою фигуру на долгие годы? 
Опять же сделайте упор на пра- 
вильное питание. Если вы при- 
надлежите к «типу Х», специа- 
листы рекомендуют вам вклю- 
чать в рацион обезжиренные 
молочные продукты (йогурт, 
творог, обезжиренное молоко) 
и нежирные животные белки 
(птица, дичь, рыба, яйца, белое 
мясо). Допустимы и всевозмож- 
ные орешки, Но самое главное - 
кушайте побольше овощей, 
фруктов и зелени. В меню обя- 


раженной талии. Не имея никаких проблем с целлюлитом, 
ОНИ В то же время склонны к полноте в области груди и жи- 
Вота, что визуально делает фигуру похожей на атлетическую. 
Не допустить этого опять-таки поможет диета. Попро- 
буйте ограничить себя в упо- 
| треблении острых и соленых 
блюд, мяса и алкоголя, а также 
всевозможных соусов, сливоч- 
ного масла и шоколада. В ва- 
шем рационе должно быть 
больше фруктов (особенно ды- | 
ни) и овощей. А еще лучше | 
ть» на полувегетари- | 
Е" Источниками | 
ю диету. | 
ала быть различные 
белка могут ОЫТ 


( хи, рыба, 
бовых, орехи, 
| сорта бо молочные про- 


утрам «голый» кофе. 


быть каши 
обезжиренны позволительно | м ен Нат 
ВЬ у 1 

ты. ИНОГД ИМ 020 

дае зе ДЫ | пропускать завтрак или пить по | 
«по емног 
2Т 
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| бифштексом И 
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ИЩЕНИЕ ПО МЕТОДУ ЙОГОВ 


или ЧТО такое «шанк-прокшалана» 


Я 


| О здоровье и физических возможностях йогов ходят легенды. Даже ученые, которых, ка- 

_ залось бы, ничем не удивишь, поражаются способностям этих людей. А потомуу кого, как 
неу индийских йогов, позаимствовать нам метод глубокого очищения кишечника? Несмо- 
тря на то, что название этого метода - «шанк-прокшалана» - запомнить непросто, в са- 

_ Мой процедуре нет ничего сложного. Она доступна практически каждому, и для этого вов- 
се необязательно посвящать всю свою жизнь йоге. Необходимы лишь желание и время. 


м известно, что многие 

олезни возникают из-за 
засоренного кишечника. 
 Шанк-прокшалана 
позволяет полностью 
чистить кишечник от 
статков пищи, шлаков 

— и токсинов. Процесс 
очищения очень прост: 
человек пьет подсолен- 

° ную воду (соль препят- 

| ствует всасыванию во- 
ды в кишечнике), а спе- 

° циальные упражнения способ- 
ствуют прохождению воды че- 
рез пищеварительный тракт. 

Результаты процедуры про- 
явятся уже на следующий день: 
освежится дыхание, очистится 
Ицо, кожа приобретет здоро- 
зый вид. Такое очищение спо- 
твует восстановлению 
ильного обмена веществ. 

— ПЕРВЫЕ ШАГИ 


я начала выберите под- 

ий день (чтобы вам не 

'было выходить из дома и 

Ў вободен доступів туалет). 
Наиболее благоприятным мо- 
ом является утро, когда 
2 не позавтракали. Учти- 
ся промывка занимает 
сов. Подготовка к 
включает следующее: по- 
`реть воду примерно, до 
-40° олить из расчета 
верхана 1 лво- 


ние выпрямляет желудок и от- 
крывает привратник. 

2. Исходное положение - то 
же, только руки вытяну- 
ты в стороны: Поворачи- 
вайте корпус в области 
пояса влево и вправо. 
Поворачиваясь влево, 
правую руку сгибайте 
перед грудью, вправо - 
сгибайте левую! руку пе- 
ред грудью. Полова при 

этом до напряжения в шейных 
мышцах поворачивается в сто- 
рону вытянутой ру- __ 

ки. Нижняя часть ВС 
туловища непо- > 
движна. Поворот 
вправо-влево счи- 
тается за один раз 
(рис.2). Этоупраж- 
нение открывает 
вход в двенадца- 
типерстную кишку. 

З. Упражнение выполняет- 

ся вупоре лежа. Руки нашири- 
не плеч опираются на ладони, 
пальцы прижаты друг к доугу, 
смотрят вперед. Спина пря- 
мая. Расставьте ноги как мож- 
но шире, носками и коленями 
упритесь в пол. Поворачивайте 
голову влево, а затем вправо 
как можно дальше, 
словно вы оборачи- ( 
ваетесь. Поворот % 
головы вправо-вле- 
во считается за 
один раз (рис,3), 
Это движение посы- 
лает воду в кишечник, 

4. Присядьте на носочки 

так, чтобы таз упирался в пят- 


у 0ИС.2 


Рл 


/ 
| 


(ки Ладони положите на коле- 


| ни, Теперь повернитесь влево, 


правым коленом упритесь в 
пол, Затем не спеша поворачи- 
айтесь вправо, пока левое ко- 


ИСТУПИМ... 

Итак, если вы мо- 
рально готовы, начнем 
выполнение процеду- 
ры. Выпиваем стакан 
теллой соленой воды. ў; 
Затем немедленно вы ств > 
полняем каждое “^^ 
упражнение по-10 раз. 
Выпиваем еще стакан воды и 
снова выполняем серию дви- 
жений. Продолжаем так, чере- 
дуя прием воды и упражнения, 
до тех пор, пока не выпьем 
6 стаканов воды. После этого 
идем в туалет. Обычно первая 
эвакуация происходит почти 
немедленно. Если этого не 
происходит сразу или через 
5 минут, повторяем движения, 
не выпивая больше воды, а 
затем возвращаемся в туалет. 
Если и’ тогда результата не 
будет, делаем обычную клиз- 
му на 6,5 л. Как только начнут- 
ся первые испражнения, 
остальные будут следоватьав- 
томатичаски. 

После первого испражне- 
ния снова выпиваем стакан со- 
леной воды, делаем 
упражнения и снова идем вту- 
алет. Каждый раз будет эвакуа- 

рис.з Ция. Продолжаем 

так, пока вода не 

станет ЧИСТОЙ 

(обычно для этого. 
требуется выпить 
10-14 стаканов во- 
ды, редко больше). 

Важно! После каждого по- 
сещения туалета и после ис- 


пользования обычной т 

ной бумаги ополаскиваем 
дний проход теплой водой и 
смазываем растительным ма. 
слом, чтобы предо вратить 
раздражение солью. | 


ПЕРВАЯЕДА | 


После шанк=прокшалаһы 
надо обязательно выполн 
следующие указания — 

ө Есть необходимо не раньше, 
чем через полчаса, ине позже 
чем через час после окончани 


прещается 
оставлять пи- 
щеварительный _ 
канал пустым в 
течение боле 


упражнения. К е. 
© Первой едой должна быть 
обычная порция очищенного, 
белого риса, сваренногов воде! 

и обязательно переваренного 

В рис добавить столовую ложку. 

сливочного масла. Важно! Рис. 

нельзя варить в молоке. | е 

© В течение 24 часов запре! 

ется пить молоко, кефири дру- 

гие кислые напитки, есть кӣ- 
слую пищу, фрукты и сырые. 
овощи, не рекомендуется сыр. 

© Не принимайте никакой жид- 
кости, даже чистой воды до 
первой еды, т.к. это снова 
«включит» сифон, Во время | 
первой еды и после нее можно | 
пить чистую воду, минераль- 
ную воду без газа, настой ши- р. 
повника. Алкоголь абсолютно р 
запрещен в течение 24 Часов \ 
после упражнений. - 


БУДЬТЕ 
ВНИМАТЕЛЬНЫ! к 
Процедура противопока р 


ческом аппендиците, раке ит 
беркулезе кишечника. 


В СЛУЧАЕ НЕУДАЧИ 


может помешать газовая пробка. В этом случае достаточно 
жать на живот руками. Если и это не поможет, надо вызва! 
туи прекратить процедуру. Облегчение наступит немедл 


у 
р 
в > 
й Щи экспресс-диет, какими 
| бы «звездными» и «сбалансирован- 
ными» онини были, похудеть навсегдане- 
возможно, анінет! В погоне за вожделен- 
НЫМИ «90-60-90» бедные толстушки кате- 
горически не желают прислушиваться к 
диетологам, которые в один голос утвер- 
Ждают: кратковременные диеты приводят 
Ккратковременным же результатам. Что- 
‘бы добиться кардинальных изменений в 
очертаниях фигуры, необходимо изме- 
нить не рацион, а режим питания. 

Многие, неправильно понимая корон- 

Д" ный совет легенды русского балета Майи 

1 Плисецкой, которая на вопрос, как ей 

Я удается столько лет поддерживать изуми- 

тельную форму, со свойственной ей пря- 

мотой отвечает: «Жрать надо меньше», - 

| начинают есть не меньше, а реже, и при 
этом не только не худеют, но полнеют еще 
больше. В чем же дело? 

Давно доказано, что вес увеличивает- 
ся в результате переедания и замедлен- 
ного обмена веществ. Что причина, а что 
следствие - неважно. Важно то, что чем 
реже в организм поступает пища, тем 
медленнее организм'ее усваивает, полу- 
чая нужное количество энергии из все ме- 
ньшего и меньшего количестваеды и за- 
пасливо откладывая «на черный день» 

| неусвоенные излишки. В результате че- 


= 


2 


акс - не самое приятное испыта- 
‚ с которым рано или поздно стал- 
аждая женщина. В период ме- 
организме происходят измене- 
это не может не сказаться на об- 
мочувствии. Уменьшить неприят- 
шущения и поддержать силы помо- 
айский точечный массаж. 

саж данных точек оказывает 06- 


альца с постепенным его 
‚и задержкой. Массаж вы- 
ение 7-10 дней 1 раз в ме- 


ловек неуклонно набирает вес, 
Как же избавиться от благоприобре- 
тенных накоплений? Совершенно верно: 
надо ускорить обмен веществ, чтобы за- 
пасать стало нечего. А для этого необхо- 
димо питать организм часто, нопонемно- 
гу. Другими словами, дробно. Какэтовы- 
глядит на практике? Обычный дневной 
рацион, который мы привыкли съедать за 
два-три приема, делится на более мелкие 
порции, которые нужно съесть в течение 
дня за 5-6 приемов (можночаще), В иде- 
але все эти порции примерно одинаковы, 
причем хотябы одна из них - обязательно 
горячая, вернее, теплая. Но чаще всего 
дробное питание - это обычное трехразо- 
вое питание (завтрак, обед, ужин) - есте- 
ственно, с уменьшенными порциями, - 
плюс 2-3 «перекуса» между ними в тече- 
ние дня. Последний вариант более осу- 
ществим и тоже способен принести ре- 
альную пользу: и вес нормализует, иорга- 
низм оздоровит, - если, применяя его, 
следовать нескольким элементарным 
правилам. 

© Отправляйтесь на кухню, только когда 
почувствовали голод. Внимание! Не за- 
хотели есть, а именно почувствовали 
голод; то есл тоятельную потреб- 
НОСТЬ в пиі м случае смело ешьте 


сяц, пока имеются неприятные симпто- 
мы, : Проведение точечного 
массажа противопоказано: при наличии 
различных опухолей (миомы, фибромы, 
полипов ит. д,). 

Точка 1 - известная нам «точка долго- 
летия». Положите ладонь на колено, при- 
жав пальцы к голени. Кончик среднего 
пальца укажет на точку. 

Точка 2 находитсяунаружногокрая(на 
стороне большого пальца) локтевой склад- 
ки при согнутой влоктевом суставе руке. 

Точка 3. Положите руку на внутрен- 
нюю поверхность голени так, чтобы мизи- 


вн: 
Бни 


Рис. 3 


Рис. 4 


© В период пере- 
хода от обычного. 
режима питания кў 
дробному ешьте 
столько раз, сколько 
нужно организму, даже 
если первое время это 
будет происходить 
каждые 1-2 часа. 
Главное - по чуть-чуть. 
При этом отдавайте предпочтение ово- 
щам, фруктам, кисломолочным продук- 
там, дарам моря, сокам. х 
© Перекусывайте «правильной» едой! До- 
вольно вредно постоянно хрустеть чипса- 
ми, орешками или печеньем. Откалорий, 
к тому же, по большей части, «пустых», 
непрерывно поступающих в организм, 
страдают все внутренние органы, даи жи- 
ра не убудет, а только прибавится. 
© Не забывайте щедро снабжать орга- 
низм водой. Пить нужно часто и столько, 
сколько душе угодно, - если нет противо- 
показаний, то до 2 лв день. Естественно, 
львиную долю влаги должны составлять 
минералка, морсы и соки, а также чаи - 
травяные и зеленый. 
© Не забудьте о разумных физическихна- 
грузках и активном образе жизни. 
© Главное - верьте вуспех ине ждите си= 
юминутных результатов. Помните: хоро- 
щий результат достигается только упор- 
ством и трудолюбием! 


ТОЧЕЧНЫЙ МАССАЖ 


РИЛИВЬ 


нец располагался прямо над выст) 
лодыжки (пальцы сомкнуты). Нужная 
ка располагается посередине толе 
указательным пальцем. 

Точка 4 находится на внутренней сто. 
роне запястья, У внутреннего края за! 
стной складки (со стороны мизинца 

Точка 5. Положите три пальцаруки 
внутреннюю сторону предплечья та! 
бы боковая поверхность безымянн 
пальца соответствовала складке 
зующейся при сгибании запясть 
расположена надуказательным 
посередине предплечья. " 


их 


Рис. 5 


‚аболевания щитовидной 
железы весьма распро- 
странены: считается, что каж- 
дый четвертый ребенок рож- 
дается с ее патологией. Еслиу 
вас обнаружили заболевание 
щитовидной железы и назна- 
Чили лечение, соблюдайте 
_ рекомендации врачей, так 
как это жизненно важно. Одна- 
ко медикаменты часто вызы- 
вают нежелательные побоч- 
ные действия. Поэтому надеж- 
ными помощниками в лечении 
щитовидки могут стать травы. 


УЗЕЛОК РАЗВЯЖЕТСЯ 


При небольших узлах 

щитовидной железы восполь- 
’зуйтесь любым из предлага- 

емых средств. 

< Настой лапчатки серебри- 

стой: 1 ст. ложку залить стака- 
°— ном воды, кипятить 2-4 мину- 
— пы. настаивать 2 часа, проце- 
— дить. Пить по 50 мл 3-4 раза в 
° день доеды. Курс - 1,5-2 мес. 
СЗ Настойка перегородок 
грецких орехов: 100 г перего- 
° родок залить 0,5 л водки, на- 
: стаивать в темном месте око- 
ло месяца. Принимать по 
1ч. ложке за 30'минутдо еды 
 Зразав день. Курс - 2 месяца. 
Это старый и действенный 
° рецепт. 
З Смешатьв равных пропор- 
циях чистотел, татарник, яс- 
нотку белую, корни лопуха, 
почки березы, траву или по- 
 бегӣ омелы, зюзник европей- 
_ ский. 1 ст. ложку сбора варить 
_ 5-7 минут в 300 мл воды, на- 
`стаивать час. Процедить, до- 
ба ить 1 ст. ложку сока подо- 
рожника (или чистотела, или 
›пки) и 80-100 калель на- 


йка готовится. 
НЕ 


ФУНКЦИИ БЫВАЮТ 
РАЗНЫЕ... 


При повышенной функ- 
ции щитовидной железы (ги- 
пертиреоз) курс лечения - по 
1,5 месяца с интервалом 2 не- 
дели, чередуя сборы, 
® Плоды боярышника - 2 ча- 
сти, мелисса - 1 часть, шал- 
фей - 1 часть, лист земляники 
- 2 части, омела - 1 часть, по- 
дорожник - 2 части, зюзник 
европейский - 2 части. 1,5 ст. 
ложки измельченного сбора 
кипятить в 0,5 л воды 5-7 ми- 
нут, настоять 1 час, процедить. 
В настой добавить 100 капель 
сложной настойки, состоящей 
из равных долей настоек боя- 
рышника, мяты, пустырника, 
валерианы и хмеля. Все они 
продаются в аптеке. Добавить 
1 ст. ложку меда, желательно 
лугового (разнотравья). При- 
нимать по 100\мл 4 разав день 
за 20-30 минут до-еды и на 
НОЧЬ. 

ө Листья ландыша - 1 часть, 
лапчатка белая -1 часть, веро- 
ника - 1 часть, трава овса - 
3 части, мята перечная - 2 ча- 


і Ды Ё ох 
сти, цветы растения сухоцвет - 
2 части. В настой добавить 
80 капель настойки перегоро- 
док грецкого ореха (см. ре- 
цепт в главе «Узелок,..») и 1 ст. 
ложку меда. Принимать по 
100 мл 4 разав день до еды. 

ө Успокаивающие фитованны. 


Взять в равных пропорциях 


мяту, валериану, хмель, пу- 
стырник, череду, корни пиона, 
_ траву душицы, побеги омелы: 


я 


{300 г этог 


Железу иногда называют «эндокринной бабочкой» - по форме она дей- 
вльно напоминает порхающую над цветком легкокрылую красавицу или гал- 
щеголя, - кому как нравится. На Востоке древние врачи-философы сравнива- 
штповиоку с огнем, подчеркивая тем самым ее значение для организма. А на Ру- 
говорили, что увеличивается она от человеческой скупости, которая раздувает 


тезу, словно мешок, превращая в бесформенный зоб. Вот какие разные ассоциации 
вает этот небольшой орган человеческого тела! 


5-10 минут в 4-5 лі воды, на- 
стаивать час. Процедить в 
ванну с водой (+40°С). Дли- 
тельность процедуры - 
20-25 минут. После ванны лечь 
в постель, не вытираясь. Вне- 
делю принимать 2 ванны, на 
курс - 15-20 процедур. 


При пониженной функ- 


потиреоз) фитотерапию про- 
водить по 1,5 месяца с интер- 
валом 2 недели втечение года. 
© Трава дурнишника - 2 части, 
листья крапивы - $ части, тра- 
ва дрокакрасильного-1 часть, 
семена мордовника - 1 часть, 
корень  элеутерококка - 
1 часть, корень одуванчика - 
1 часть. 1,5 ст. ложки сбора ки- 
пятить в 0,5 л воды 5 мин. На- 
стоять 1 час, процедить. В го- 
товый настой добавить 80 ка- 
пель настойки перегородок 
грецкого ореха. Принимать по 
100 мл 4разав день до еды 
вместе с 0,5 ч. ложки морской 
капусты 

® Сбор дляулучшения обмена 
веществ и снижения веса - как 
правило, больные страдают 
его избытком. Лист березы = 
2 части, почки березы - 
1 часть, трава цикория - 2 ча- 
сти, корень аира болотного - 
1 часть, корень лопуха - 
1 часть, цветы ромашки - 
2 части. 2 ст. ложки измель- 
ченного сбора варить в 0,5 л 
воды 10 минут, настаивать 
20 минут. Процедить и доба- 
вить 1 ст, ложку меда, Прини- 
мать по 100 мл 4 раза в день за 
20-30 минут до еды. Утром ив 
обед принимать цветочную 
пчелиную пыльцу или пергу по 


1ч. ложке, если нет алле 


Рассасывать во ртуи запивать 
настоем трав. 


ТОКСИКОЗ, ДА НЕТОТ 


При тиреотоксикозе вос- 
пользуйтесь такими лекар- 
ственными'сборами. 
№ Листмяты - 2части, корень 
валерианы - 1 часть, шишки 
хмеля - 1 часть. 2 ст. ложки 
смеси заварить 2’ стаканами 

кипятка, настоять З0 мин, при-_ 
ниматьпо 1/2 стакана 3 разав 
день. Курс лечения - месяц. 
У Сухие измельченные пло- 
ды шиповника и черной смо- 
родины, взятые поровну, сме- 
шать, 1 ст. ложку смеси зава- 
рить 2 стаканами кипятка, на- 
стоять, процедить, добавить 
сахар. Пить по 1/2 стакана _ 
3-4 раза в день. Можно прини- 
мать длительное время. 

А ЧТО В ТАРЕЛКЕ? 

Если еще не так давно, по 
сути, единственным сред- 
ством профилактики заболе- 
ваний щитовидной железы 
была йодированная соль, се- 
годня появились йодирован- 
ные молоко, хлеб, отруби, 
продается много морской ка- 
пусты, разных сортов рыбы, 
креветок, кальмаров, - сло- 
вом, выбор велик, и каждый 
может что-либо себе позво- 
лить. Богаты йодом грецкие 
орехи, киви, хурма; полезна й 
черноплодная рябина с ме- 
дом. Прокрутите через мяс- | 
орубку фейхоа, смешайте с _ 
сахаром и, не подвергая тер- ^ 
мической обработке, храните 
в холодильнике. Ешьте без 
ограничения, сколько душе 
угодно! 


вашей шеи появилось множ 
ство пигментных пятен, то, 


колоны! Многие пау 
ные композиции. 
масло бергамота, 
вызывает пятна, 


ко на коже шеи. | 
ма 


под названиями «щучий хвост» или 
«тещинязык». Эта скромница явля- 
ется на самом деле вполне полно- 
ценным лекарственным растением, 
С её помощью можно лечить такие 
заболевания, как воспаление при- 
р’. даткови цистит. Специалисты, изу- 


‚ чающие влияние комнатных расте- 
ний на здоровье людей, утвержда- 
ют, что, обладая непритязательным 
за характером и способностью выжи- 
вать в неблагоприятных условиях, 
сансевьера и своим хозяевам отда- 
= етчастицу этого свойства, повышая 
адаптационные способности и устойчивость к простудным, ви- 
русным и прочим заболеваниям. 

При воспалении придатков и цистите: граненый стака 
заполнить на 1/3 измельченными листьями сансевьеры. / 
водкой до краев, перелить в бутылку темного стекла, настаивать 
в холодильнике З недели. Затем процедить через тройной слой 
марли и хранить в той же посуде. Принимать по 1 ст. ложке 2 ра- 
за в день после еды. Курс лечения - 2 недели. 

При отите подогретый сок листьев закапывают в уши по 
1-2 капли 3 раза в день в течение недели. Примочки с теплым 
соком прикладывают к язвам, чтобы остановить воспаление. 

Фикус - это едва ли не самое полезное из комнатных | 

ний, поскольку способствует оздоровлению воздуха. Вм 
тем, он весьма неприхотлив. Единственный его недостаток - 
весьмакрупные размеры, поэтому ему тяжело найти место, скз- 
жем, в малогабаритной «хрущевке». Перечислить же все болез- 
ни, которые можно лечить с помощью фикуса, составит немало 
труда. Я аат: М 
При радикулите, остеохон- 7 
дрозе, артритах 1 лист фикуса про- 
°— пустить через мясорубку, залить 100 
мл водки, плотно закрыть и выдер- 
живать в темном прохладном месте 
чение 2 недель. Затем настой от- 
ьтровать через двойной слой 
и, перелить в бутылку темного 


потреблением настой лучше 
еть под струей горячей воды. 
сном принять умеренно горя- Ра : х 
у(8 ‘С), добавив в неё 200г обычной поваренной соли, 
а: ть больное место настойкой фикуса и обвязать 
нным шарфом. Курс лечения - 10 дней. 

ться от бородавок или жировиков, пропу- 
бку 2 листа фикуса, отжать через марлю. К 
`гуксусной эссенции, смесь залить в бу- 
и плотно закрыть. Капнуть 2-3 капли жид- 
стараясь не попадать на здоровую ко- 


А 


Красивая грудь = это. 
ны, предмет любви и восхи 
Миостимулятор для груди 
биологического электрих 
кровообращение, улучшит ст] 
мен веществ втруди. В резӯльт: 
увеличение объема, возвращение упру 
сти и пышности груди! 


ВЫ СМОЖЕТЕ: 


- увеличить объем и придать груди. 
красивую форму; ое 
- стимулировать лактацию во время кор. 
- приподнять «обвисшую», потерявшую фо 
- продолжить рост груди, заложенный. 

- восстановить грудь после беременности. 
- избавиться от растяжек; 6 

- доставить незабываемое сексуальное наслаждение в 


на с оплатой при получении на почте 1499 руо. 


Все, что Вам нужно - применять прибор два раза в де 
Вы увидите результат уже через 15-30 дней! Ми 
ственное средство, препятствующее нарушению го 
нии без внешних воздействий с помощью собственных, 
женшины гормонов. С помощью его Вы получите боль 
красивую грудь, независимо от Вашего возраста. 


\фицирован. На правах рекламы 


енот 8 (8332) 40-98-05, 31-05-07, 30-01-71. 
заявку по адресу: 610000; г. Киров, а/я 11, отдел 18 


Товар серти! 


жу. Если сразу же возникает очень сильное жжение, немедлен= 
ЧО СМЫТЬ водой, если жжение будет терпимым - смыть пример- 
но через 10:секунд: 

При мастопатии принимать сок фикуса, полученный из 
пропущенных через мясорубку и отжатых через марлю листьев, 
(в сок добавлять мёд по вкусу) по 1ч. ложке 1 раз в день утром 
или вечером до еды в течение недели. Затем сделать перерыв 
р недели и повторить курс. Одновременно с приёмом сока 
делать примочки из кашицы фикуса: листфикуса пропустить че- 
рез мясорубку, добавить немного паутины, которая, по послед- 
ним научным данным, содержит природный антибиотик (навер- 
няка в каждом доме где-нибудь под потолком обитает парочка 
небольших паучков), 1 ч. л. мёда, муки, чтобы вымесить 
небольшие лепешки. Готовые лепешки накладывать на грудь, 
закрепляя повязкой. Процедуру делать на ночь ежедневно - до 
выздоровления. 

При фибромиомах принимать сок фикуса (см. предыдущий 
рецепт) и делать растирания настойкой фикуса: листья фикуса 
2-3 шт., водка - 200 мл, мёд - 1 ст. ложка, яйцо - 1 шт. (желток). 
Измельчённые листья фикуса залить водкой, настаивать 2 неде- 
ли в холодном месте (в плотно закрытой бутылке тёмного сте- 
кла). Затем процедить, добавить мёд и яичный желток, тщатель- 
но перемешать. Мягкими массажными движениями втирать не- 
большое количество 
настойки в кожу живо- 
та непосредственно 
над больным местом. 
Сразуже после расти- 
рания приложить к это- 
му месту тёплую ткань 
и закрепить повязкой. 


> Доктор, вы мне проп 
тельную микстуру и по, 


- лекарь с 
Е Как-то дав- 

НО в одном из 
= журналов про- 
атью о тибетском 


оторый в молочной 
Ірабатывает много ви- 


Пришлось уменьшить прием 
лекарств и от этого недуга. 
Часто, вместе с употребле- 
нием молочнокислого напитка 
внутрь, я смазывала им кожу 


о лица, головы, 
минов и полезных фермен- рук, ступней ног. 
‚ В статье говорилось, что Через час смы- я 
вала теплой во- У 
 дочно-кишечный тракт, гине- дой. От этих 
кологические болезни, кожные процедур кожа 
заболевания, повышаетимму- стала мягче, 
нитет. К тому времени я уже нежнее, лицо 


_ заимела букет болезней, пила 
много лекарств. От них часто 
болел желудок и кишечник. 
Поэтомуменя очень заинтере- 
совал тибетский гриб. Долгоя 
его искала, расспрашивала 
накомых, родственников - как 
 написанов Библии: «Ищите - и 
айдете. Стучите - и отворят 
`вам...». Наконец, полгода на- 
| зад мои поиски увенчались ус- 
_ пехом. > 
Вначале с помощью тибет- 
ского гриба я готовила 1 ста- 
ан молочнокислого напитка, 
Пила утром натощак за 30 мин 
до еды. Через несколько дней 
почувствовала улучшение в 
желудке и кишечнике. Далее 
” стала пить по 2 стакана: утром 


помолодело, а 
волосы — более 
густыми. 

Я убедилась 
на себе, что ти- 
бетский гриб 
действительно является чудом 
природы, и недаром тибет- 
ские монахи многие столетия 
хранили его в тайне. 

С уважением, Качамачка В. В. 
309513, Белгородская обл., 

Г. Старый Оскол, 

м-н Парковый, 6-48 

3з Целебные 
свойства молочного гриба по- 
истине уникальны. Одна из са- 
мых главных его способностей 
- это умение убирать и сглажи- 
ватьаллергические заболева- 
ния. Применение сквашенного 
этим! загадочным тибетским 
пришельцем молока не только 
облегчает сердечно-сосуди- 
стые заболевания, но и изле- 
чивает их. Пить этот грибной 
«кефирчик» при повышенном 
давлении - значит за 2-3 года 
излечиться от гипертонии. 


е давление, которое по ве- 
ам резко подпрыгивало до 
ичин 180/110’ - 200/120, 
по ниже на 30-40 единиц. 


Уважаемые подписчики! Наконец-то ПОЛ 
пришло время объявить итоги проведенногов й ї “7 # 


т тб 


да розыгрыша призов и назвать имена победителей. Прежде всего, 
ах. Иесливам не повезло сегодня - не расстраивайтесь: завтра вам 
шем году газета «Желаем Здоровья» станет для вас настоящим друго 


Выпить, а Молочный гриб пр 
мыть от остатков Сквашенного > 
молока под струей чистой хо 
лодной воды, Поместит 
опять в банку и залить Ново 
порцией молока. Сквашен-. 
ное молоко нужно употре 
блять по 200-250 мл в тече 
язвы желудка и ние 20 дней. Затем сделать | 
12-перстной перерыв на 10 дней и снова 
= кишки. повторить курс лечения. 
Во время и В 10 дней перерыва нужно | 
после тяжелых продолжать ухаживать за гри- | 
болезнейспри- бом. Процеженный кефир. 
менением анти- можно использовать на ола-. 
биотиков жела- дьи, в творог, протирать им. 
тельно начать руки; лицо и т.д. Больные ме- 
применять стаследует смазывать 6-8 раз 
: грибной кефир подряд в течение дня. Целеб Е 
ет сразу же, так ный кефир можно приклады-і 
как он не только  ватьнарану, порез, ячмень. На 
усиленно «выго- больное место наложитьна \ 
няет» антибиотики изорганиз- 30 минут салфетку из’ бинта | 
ма, но и защищает кишечную смоченную в грибковом кефире. ^ 
флору от гибели полезных Помните, что молочный > 
бактерий. Есть данные, чтона- гриб - живое существо, об-. 
стой этого гриба прекращает ращаться с ним нужно береж-{ "а 
развитие раковых клеток. По- но, осторожно, не закрывать” 
стоянный прием грибного ке- крышкой, т.к. он должен ды- и 
Фира, несомненно, способ- шать. Молочный гриб нельзя 
ствует и омоложению орга- промывать горячей водой и. 
низма. Молочный гриб пред- оставлять в холодильнике, | 
ставляет собой шаровидное чтобы онне потерял лечебные 
белое тело диаметром 5-6 мм свойства. Еслиего вовремяне | 
в начальной стадии и 40-60 мм промыть, он может погибнуть № 
в конце развития, перед деле- Если вы отсутствуете 2-3 дня, № 
нием. Тибетским грибом мож- залейте 3-литровую банку мо- | 
но сквашивать как коровье, так локом пополам с водой, поло-_ А 
и козье, овечье и конское мо- жите туда гриб, поставьте вте-_ , 
ЛОКО, плое место, а по приезду ис- 8 
пользуйте этот кефир для ног 
(снимает усталость в ногах, № 
обладает ранозаживляющим ® 
действием, уменьшает пото- 
отделение). 


КОНКУРСА 
разрешите поблагодарить всех, кто принял, 


обязательно улыбнется удача! Мы надеемся, 
м и помощником, А 


р 


Прекрасно помогает он и при 
атеросклерозе - останавлива- 
ет известкование стенок ка- 
пилляров. Лечит болезни пе- 
чени и желчного пузыря, лечит 


р 
"8 

ў 
Я 


Способ применения: 2 ч. 
ложки молочного гриба залить 
250:мл молока комнатной тем- 
пературы и оставить на 24 ча- 
са. Затем‘ процедить, молоко 


Козырев К.К. 
Разумова Н.Я. 
Кумукова П.С. 
Белова Л.И. ( 
Емельянова В.А, 
Ананьев Н.Г, 


городская 
Ангарск) 


З сидит и плачет: 
‘обследовании обнаружили фибро- 
матки и запугали угрозой опера- 
Й Наоперациюу нее не было денег, да 
вообще, кому хочется ид- 
под нож! Тетя Лида ей ШЕТ» 
осоветовала взять 1,5 кг КОЕ 
аопунция, тщательно 
истить от колючек и про- 
_ пустить через мясорубку. 
Влить туда 750 г хорошего 
’кагора и литровую: банку 
° майского меда. Все это по- 
° держать в темном месте в 
посуде, обернутой черной 
тряпкой (сгодится обычная бутыль на 
Злитра), 10 суток. После этого принимать 
по столовой ложке 3 раза в день за 30 ми- 
нут до еды, пока лекарство не закончит- 
ся. Соседкатети Лиды все так и сделала. 
Когда пошла на проверку, оказалось, что 
фибромиома рассосалась. 
Перышкина Е.И. 
г. Петрозаводск, респ. Карелия 


КЛИМАКС ПОДОЖТ 
Вотуже 2 с лишним года с большим 
удовольствием читаю вашу газету. Ате- 
перь решила сама написать = людям 
помочь. 
У меня начался климакс со всем, что 
к нему прилагается, = приливами, бес- 
сонницей, повышенным давлением. Я 
стала раздражительной, ревела по 
поводуи без повода. Так быи мучилась, 
если бы ненашла свое лекарство. 
Смешиваю по 4 ст. ложки травы пу- 
стырника и ясменника душистого, 3 ст. 
ложки травы суше- 
ницы топяной, 5 ст, 
ложек листьев еже- 
вики и 2 ст. ложки 
іветков боярышни- 
Завариваю по 1ч. 


ОЕ О На 


‘пью как чай. 
0 дней после 
риема траву 


ошли головные боли и приливы, 


вна здоровье и не забывай- 
| женщина выглядит на 
колько она себя чувствует. 


якова О.А, г. Смоленск 


Ница. Три года я ходила к гинекологам; 
все говорили, что ничего страшного. Вы- 
пила массу лекарств, лечилась свечами и 
капсулами, но результата никакого. Нес- 
Колько дней вроде все нормально, а по- 
том опять начинались выделения, по- 
являлось жжение. Знакомая посоветова- 
: „ Ла мне народное сред- 
СТВО} с помощью кото- 
рого я избавилась от 
молочницы - надеюсь, 
что навсегда. Нужно 
найти настоящий липо- 
_! вый мед и ставить из 
‚ него тампоны. Я их де= 
лала 10 дней на ночь. 
Вовремялечения поло- 
вой жизнью не жила. 
Надеюсь, что мой рецепт избавит от мо- 
лочницыи других женщин. 
Анникова Е.В., г. Чебоксары 


Приходилось ли вам видетьчеловека, 
внешне цветущего, здорового, который 
вдбус нигс того ни с сего мо- 
тасть на улице, корчась ## 
учительных судорогах? 
Зто эпилепсия. тяжкий недуг, 
но и против него у природы 
есть средство; способное # 
облегчить состояние больно 
го. Чтобы приготовить его, 
нужно взять 1 часть листьев ив 
омелы белой, по 2 частитравы мелиссы, 
крапивы, по 4 = травы вереска, мяты пе- 
речной, шишекхмеля, корневи:ц синюхи, 
цветков и плодов боярышника, по 6 — ду- 
шицы, корней цикория. Смесь измельчи- 
те. Возьмите 1 ст. ложку, кипятите 
10 мин в 400 мл воды, на- 
стаивайте 4 часа, пейте по 
100 г З раза в день за 
30 мин до еды. Курс лече- 
ния — 2 года. Перерывы в 
‹ лечении нужно делать на 
’ 5-7 дней по истечении каж- 
‚дого месяца. Через каждые 
1 2 месяца из сбора нужно 
убирать омелу белую на 


2 месяца, 


Вероватова Н.С. г. Оренбург 
ЕСЛИУ МАЛЫША 
КОНЪЮНКТИВИТ 
В июнеяівместестрехлетним внуком 
жила на даче. Все бы хорошо, да малыш 
грязными ручонками глазки потер. На- 
чался конъюнктивит. Пробовала я про- 
мыть мальчикуглазки чайной заваркой — 
не помогло. А аптеки рядом нет. Хорошо, 
соседка надоумила делать примочки из 
семян подорожника. Надо взять 2ч. лож- 


ки свежих или 1 ч. ложку сухих семян, 
растолочь в чашке деревянным пести- 
ком, залить одним стаканом кипятка, 
Настаивать 30 минут, потом процедитьи 
охладить. Примочки эти я делала внуку 
4разав деньпо 10-15 минут. Через З дня 
глазки стали здоровенькими. Теперь, не 
дай Бог такое повторится, я уже знаю, 
как сразу остановить болезнь. 

Егорьева П.А., Саратов 


ЛЕКАРСТВО ОТ АСТМЫ 


Умоей бабушки много летастма, но 
раньше ей как-то удавалось справлять- 
ся с ней с помощью лекарств. Однако с 
возрастом приступы становились все 
сильнее и продолжительнее. Дошло до 
того, что даже ходить по квартире ей 
стало тяжело - такая была одышка. рог 
должалось это дотех пор, покакто-тоне 
посоветовал нам попробовать один'ре- 
цепт. Для приготовления лечебной сме- 
си нужно взять по 1 стакану хорошего 
коньяка, меда и толченой клюквы. Все 
перемешать и поставить вхолодильник. 
Принимать по 1 ст. ложке 3 раза в день, 
пока вся смесь не кончится. 
Потом! сделать перерыв на 
2 недели и повторить курс 
лечения. Уже после второго 
курса бабушке стало легче. 
Теперь она пьет эту смесь 
для профилактики через 
Л каждые 2-3! месяца, и пов- 
И торных ухудшений не было 
уже давно. 

Мироненко С.Г., г. Курск 


ЦИКОРИИ И ЗВЕРОБОИ 
ЧАТ ПОНОС ЛЮБОИ 
Когда моему сыну было 5,5 месяцев, ) 
у него начался СИЛЬНЫЙ понос - даже с 
прожилками крови. Лечились мы по 
назначению врача-педиатра, но понос 
не прекращался, малыш исхудал за 
двое суток так, что кожица просто све- 
тилась. Я бросилась к маме. Та отруга- 
‚ ламеня зато, что сразу ничего не сказа- 
ла и ребенка чуть не угробила, а потом 
быстренько заварила зверобой с цико- 
рием и рассказала, что делать. Надо, 
взять по 1 ст. ложке измельченной тра-_ 
вы зверобоя и цикория, смешать изава- 
рить сбор в стакане кипятка, Варить 
малом огне 5 минут, настоять 
Отвар процедитьи давать реб 
по їч. ложке 6-7 раз в день. № 
ночку хватило одного’ 
день стул был нормальне 


°— ДАЖЕПРИМУЛА _ 
В ЛЕЧЕНИИ ПРИГОДИТСЯ 


Мой сын ушелв армию, ая места се- 
бе не находила. Сами зна- 
ете, какое сейчас время. 
Появились неврозы, по- | 
стоянная бессонница. Се- 
стра моя интересуется на- 
родной медициной и все 
рецепты записывает. Вот и 
мне принесла домой цвету- 
щую примулу, говорит: 
«Лечись!» Дала она мне та- 
кой рецепт. 10’сухих цвет- 

ков примулы залить стаканом кипятка и 
настаивать 15 мин. Потом процедить и 
выпить настой по глоточку в течение 
дня. Сделала я так два раза, чувствую — 
помогает. Успокоилась, стала ночью хо- 
рошо спать. Решилаеще купить примулу 
и развести дома – и лекарство всегда 
подірукой, и дом украшает. 
Ковалева Я.А., г. Пермь 
КОТОВНИК ВЫ 


чЕРро> 
НЕВІ 


ЕВР! 


е) 

Когдая была еще подростком, уменя 
обнаружили невроз сердца. Заболева- 
ние лечится каплями и таблетками, но 
результаты очень сомнительные. Аятог- 
да была в сборной школы по легкой ат- 
летике, мне бегать-прыгать хотелось, а 
не на скамейке запасных отсиживаться. 
Я, когда справку об освобождении от 
физкультуры увидела, закатила истери- 
ку. Мама не знала, что делать, – куда бе- 
жать, кого просить? Выручила мамина 
подруга, тетя Тома: принесла она нам 
травку, которая называется котовник ко- 
шачий, и научила, как справиться болез- 
нью. 2 Ч. ложки сухой травы котовника 
надо было залить стаканом кипятка и на- 
стаивать в закрытой посуде 2 часа. По- 
том процедить ипить по 1/4 стакана 4 ра- 
за в день минут за 15 до еды. Мама так 
меня лечила месяц. Я поправилась, ста- 
а спокойной, даже про- 
оловные боли, кото- 


пор прошло 
ет, но я запомнила 
использовала 


Рецепты из конверта 


СБОР ДЛЯ ПОХУДЕНИЯ 


С самого детства я была полной де- 
вочкой, а потом стала полной девушкой 
и все надеялась, что с воз- 
растом похудею. Не 
скрою, я пробовала раз- 
ные импортные средства, 
чтобы похудеть, но резуль- 
тат был один, а точнее — 
никакого результата. Зато 
денег извела — даже под- 
считать страшно. И вот 
как-то в одной газете нат- 
кнулась на рецепт сред- 
ства от лишнего веса. Самое главное, 
Что стоило лекарство совсемінедорого, 
ведь в состав его входили самые обыч- 
ные травы, которые даже покупать неза- 
чем — можно самим собрать. 

Надо взять 7 ст. лу ли- 
стьез мяты перечной. 4 ст. 
Л, плодов пат пушки огород- 
ной, 2 ст. т. корней одуван- 

ст. л, плодов фен- 
Завить 1 ч. л: коры 
кой иполучен- 
ный сбор тщательно пере- 
мешать: 2 ст. ложки сбора В 6 
залить 0,5 л кипящей воды, полчаса ки- 
пятить, процедить и пить по 1 стакану 
каждый день утром, до завтрака. 

Я набралась терпения, потому что в 
рецепте было сказано, что действует он 
не сразу, но зато навсегда. Готовила 
отвар каждый день. Первые результаты 
заметилатолько через пять месяцев. За 
год ярассталась ажс 20 килограммами, 
но продолжала лечение еще полгода. 
Потом вес «уходил» уже сам по себе, по- 
ка’ стрелка весов не замерла на отметке 
«65» - это после ста-то кг! Кстати, лиш- 
ниекилограммы не вернулись ни во вре- 
мя беременности, ни после родов. Един- 
ственное правило, которое я свято со- 
блюдаю теперь, - не переедать! Вот так 
мне помог сбор самых обычных трав. 
Нигматуллина В.Т., г. Тула 


ДВА РЕЦЕПТА 
ИЗ КОПИЛКИ 


Здравствуйте, уважае- 
мая редакция. С удоволь- 
` ствием читаю вашу газету. 

Подписалась на 2006 год и 
подарила подписку сестре — 
пусть у себя в Томске чита- 
ет, узнает интересные ре- 
цепты. У меня есть своя «копилка» ре- 
цептов, которую я собираю много лет. 
Где что услышу, записываю. Высылаю 
вам несколько проверенных рецептов - 
вдруг кому-то помогут. 

Однажды довелось мне Услышать 


Котовник 


рассказ одной женщины о том, как ев 

муж сам себя вылечил, Обнаружили 
него уратные камнив почках и МО 
пузыре: Предлагали Операцию, но онот. 
казался и избавился от камней за Зіне- 
дели очень простым способом: Утром 
натощак съедал по 1 стакану тертой 
моркови и после этого полчаса быстрым 
шагом ходил по комнате. У него все кам- 
ни вышли в виде мелких осколков, 

А для избавления от икоты наша се- 
мья пользуется простым и надежным 
способом. Взять 1/2‘ стакана воды, доба- 
вить 1 ч. ложку 9%-ого уксуса, разме- 
шать и выпить. Икота сразу проходит. 

Павлова Е.Н. г. Саратов 
ЧУДНОЕ РАСТЕНИЕ - 
БАДАН 
Хочу вам рассказать, как я справи- 

у лась с энтероколитом. Во- 

спалился у меня кишеч- 
ник, живот «горел огнем», 
пропал аппетит. Стала 
искать средство, газеты и 
’ журналы просматривать. 
И тут мне попалась на 
глаза заметка о растении 
бадан. Там было написа- 
но, что оно прекрасно лечит органы пи- 
щеварения. Я решила попробовать по- 
лечиться им. Делала отвар: 1 ст. ложку 
измельченного корневища баданазали- 
вала 200 мл кипятка, варила на медлен- 
ном огне 30 минут, после остывания 
процеживала. Принимала по 2 ст. ложки 
З раза в день, за 30 минут до еды. 

Состояние начало улучшаться ужена 
второй день. Но я продолжала пить на- 
стой 2 недели. Затем сделала перерыв 
на одну неделю и повторила лечение для 
закрепления результата. Вот насколько 
полезны растения. С тех пор я собираю 
рецепты народной медицины и благо- 
дарна вашей газете за добрые советы. 

° Ольховская А.Е, г. Пермь 


Приглашаем вас к сотр 
ству. Если вы знаете сп‹ 


р 


‚ корни 
‚ фиалку трех- 
Начинать 


‚ настоять 2 часа, 
вмпитьго 1/2 стака- 
4разав день доеды. 
рез 5 дней лече- 
ние необходимо про- 
 полжить корнями лопуха. 1 ст. ложку 
іолотых корней проварить в течение 
10 мин в 0,5 л воды, остудить, проце- 
дить и полученный отвар принимать по 
2 стакана 4 раза в день. После неде- 
и приема лопуха необходимо перейти 
йалке трехцветной. 1 ч. ложку сырья 
залить 300 мл кипятка, дать остыть 
|роцедить и пить по 100 мл З разг з 
ень в течение недели. В свое время – 
‘студенческие годы — я проверила 
тот рецепт на себе. Эффект удиви- 


Григорьева В.П:, Воронежская обл. 
ВОЛШЕБНАЯ СМЕСЬ 
Решил написать вам потому, что 

знаю, как наплевательски относятся к 

р своему здоровью наши мужики. Они 

-работают на износ, по- 8 
стоянно находятся в # 
нервном напряжении 8 

и, в конце концов, до- 

ходят до ручки: по- ё 

является постоянное 
вство ^ усталости, 

_ бессонница, слабость, ғ 

'ачинает пошаливать 

сердце, сдают нервы. 


а помощь мне пришла волшеб- 
‘смесь, секретом которой со МНОЙ 
г 


елился друг. Способ этот малоиз- 


мельчите его в порошок ираз- 
виноградным соком (можно 
но лучше приготовить сам- 
‚1 ст. ложка порошка на 


‚атощак в течение меся- 
авляется с общей 


ыкой, плохой па- 
алокровием, по- 


Курс лечения можно повторить после 
перерыва, недельки через 2-3. 

После такого лечения я стал крепче 
ба физически и вцелом по- 
Ба) Увствовал себя вполне 
А здоровым человеком. 

Так что советую всем 
мужчинам = возьмитесь 


| бе. И даже если ничего 
{ не болит, займитесьпро- 
Е. Филактикой, пока не поз- 


Шевцов И.К., г. Волгоград 


Уменя наосмотре обнаружили кисту. 
яичника размером с куриный желток. И 
сразу же операцию назначили. Сижу у 
кабинета, горюю: кому ж под нож охота? 
Разговорилась содной пациенткой, ата 
и посоветовала: «Купи изюму без косто- 
ек (кишмиш) 300 г, залей его бутылкой 
и и днай на 20 в теплое место по- 
тавь. А потом принимай по 1 ст. ложке 
б в день за полчаса доеды». 

Выпила я три бутылки такой настой- 
ки. И потом только на прием опять по- 
шла. А кисты-то нет = рассосалась! 

Егорова В.Р., г. Кострома 


С возрастсм у меня на руках стали 
появляться светлые: пигментные пятна 
‚ очень-то. приятное 
ище, учитывая то, 
хой я себя пока 
еще несчитаю. Сначаю я 
пыталась замазывать ру- 

и тональным кремом, но 
он быстро стирался, даи 
рукава пачкались. Потом 
решила попробовать 
) в" как-то вылечиться. Я 

прочитала, что от белых пигментных 
пятен можно избавиться при помощи 
следующего рецепта: 
смешать предваритель- 

но измельченную 1 часть в 
травы зверобоя, доба- № 
вить 3 части оливкового } 
масла, 1 часть подсол- 
нечного и 1 часть куку- 
рузного масла, Все пе- 
ремешать и поставить 
на месяц в темное прох- в 
ладное место. После настаивания про- 
цедить и использовать для смазывания 
пораженных пигментацией мест на ко- 
же. Так я делала в течение трех меся- 


цев. Постепенно цвет кожи на. рука 
выровнялся, пятна пропали. Кром 
го, кожа стала очень мягкой, помоло-. 
дела не только с виду, нои на ощупь. Е 


Овсянкина С.М., | 
Белгородская обл., г. Губкин. 


ГАЙМОРИТ 
Я ПОБЕДИЛА... 


У меня хронический гайморит, а 
это значит, что малейший насморк мо- 
жет привести к очень неприятным по- 
следствиям. Осенью я здорово про- 
студилась, нос заложило, обычные ка- 
пли не помогали, я уж было решила 
идти «сдаваться» к ЛОРу, но знакомая 
посоветовала мне попробовать приго- 
товить капли, которые в свое время 
помогли ей вылечить гайморит безан- 
тибиотиков и проколов. Естественно, я 
согласилась, тем более, что рецепт 
капель оказался очень простым. Я 
смешала по 1 ч. ложке меда, аптечной | 
настойки эвкалипта и крепкой чайной 1 
заварки. Эту смесь закапывала в нос | 
по полпипетки 3-4 раза в день. 

Уже к вечеру нос, как говорится, 
«задышал». А через три дня я совсем 
избавилась от насморка. Теперь как 
только чувствую, что простыла = ка- 
паю эти капли, и насморк быстро про- 
ходит. 

Апронникова Н.Д., Воронежская обл. 


ИЗБАВЬТЕСЬ 
ОТ ПАНКРЕАТИТА 


Прошлым летом я избавилась от 
хронического панкреатита. Помог мне | 
такой рецепт: 1 кг лимонов без косто- 
чек, но с кожурой, 300 г петрушки и 
300 г чеснока пропустить через мяс- | 
орубку и хранить в стеклянной посудев 
холодильнике. Принимать по 1 ч. ложке 
З раза в день за 15 мин до еды. Запи- 
вать лекарство лучше настоем чернич- 
ных, брусничных и земляничных ли- 
стьев, стручков фасоли и кукурузных. | 
рылец взятых в рав- 

Е < ных частях. Готовит- | 
В ся этот настой так 


лить 1 стаканом кит 
Е? 
пятка и оста 1 


кана настоя х 
как раз на три 


Уважаемая редакция! Пишу в на- 
Дежде, что наконец-то буду услышана, 
Что кто-нибудь разделит мое горе и 
мне станет хоть чуточку полегче. Очень 
хочется иметь в жизни маленькую отду- 
Шину - если бы знали, как болит изму- 
ченная душа. 


У меня трое детей. Двое младших 
родились здоровыми, а старшая дочь — 
инвалид детства 1 группы, за ней ну- 
женпостоянный посторонний уход, т.к, 
онанеходит, а сидит: унее водянкаго- 
ловного мозга (гидроцефалия) и ДЦП, 

Я, естественно, не работаю. Моей до- 
ченьке 7 октября этого года исполни- 
ЛОСЬ 24 года. Так она девочка разум- 
ная, полностью осознает свое положе- 
ние, жизнерадостная, воту кого нужно 
стойкости и терпению учиться. Еще 
она страдает гастритом, нет уже сил 
смотреть наее мучения. Не знаю, какая 
кислотность, т.к. в силу ееанатомиче- 
ского строения сок желудочный у нее 
взять не смогли. Опишу симптомы: го- 
речьворту, тошнота, изнуряющая рво- 
та, сильная больв животе, почти до по- 
тери сознания. Никакие лекарства, 
прописанные врачом, не помогают, 
это начинается с осени и продолжает- 
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Ответ пишу. 


х 
ХЕ Ответ для Вялковой Л.Н. из Сара- 
товской обл. (№1, 2006 г.) дает наш 
постоянный консультант, фитотерапевт 
Меджид Мадатович Сафаров. 
«Конечно, проблема Ваша сложная 
= заболеваний много, ивсе они серьез- 
ны. Поэтому. лечение надо проводитьв 
комплексе. Лучше было бы встретиться 
| сВамилично. Приезжайте, когда будет 
возможность. А до того обязательно 
‘воспользуйтесь моими ‘советами. Вот 
‘увидите = эффект будет, и состояние 
Ваше обязательно улучшится. 

2 Впервую очередь, нужно прове- 
‘стигенеральное очищение организ- 
ма от всех шлаков, интоксикации (ме- 
каментозной), последствий облуче- 

'миотерапии. Проводится оно в 
недель. — 

ервую неделю на ночь делать очи- 

НЫ клизмы (если кишечник 


-3 дня после начала очи- 


о сходить в парную · 


период ужасно, становится раздражи- 
тельной, плаксивой, теряет сон, Ох, 
лучше быя сама переболела, чем она. 
Ещеу нее сильно изогнут позвоночник 
в области поясницы, из-за этого заще- 
млена печень. 

Живем мы в общежитии, нет ни 
огорода, ни хозяйства, все покупаеміс 
рынка. Живем втроем: я, сын 17 лети 
дочь-инвалид; другая дочь уже заму- 
жем. Нет у нас канализации и горячей 
воды. Сын часто болеет, страдает эну- 
резом, не знаем уже, чем лечить. Сама 
ятоже больна: сердце, печень, бессон- 
ница замучила, сильно упало зрение, 
левый глаз почти не видит, А недавно 
нас обворовали, неттеперьунас с сы- 
ном верхней зимней одежды. В мили= 
цию не обрашалась = все равно не 
найдут. 

Только стали приходить в себя по- 
слекражи, зтугновая беда, страшнаяи 
несправедливая. Господи, за что мне 
все это? Узамужней дочери обнаружи- 
лиопухольи направляют в онкологию, а 
унее крошка-лочурка, 2г. 9 мес. 

Может быть, откликнутся люди на 
мою боль и помогут хоть чем-то: сове- 
том, рецептом. Господи, я же родила 


настой изсборатрав: 
Ф чистотел= 2'0т. ЛОЖКИ, 
бессмертник = 5 ст. ложек, 

чабрец = 5 ст. ложек, 

козья ива (лист, цветы) — 5 ст. ложек, 
мята перечная — 5 ст. ложек, 

® иглы еловые или сосновые — 

5 ст. ложек, 

% семякинзы (кориандра) -5 ст. ложек, 
® семя укропа - 5 ст. ложек. 

Все компоненты предварительно 
измельчить (на мясорубке или в ко- 
фемолке). Каждый день 1 ст, ложку 
сбора заливать 600 мл холодной ки- 
пяченой воды, кипятить на медлен- 
ном огне 5 мин, настаивать 40 МИН, 
процедить, пить за 30 миндоедыз ра- 
за в день. 

2. После очистки рекомендую ком- 
плексное консервативное лечение. 
© Утром - прохладный, вечером - те- 
плый душ. 
® Диета: рекомендуется есть тыкву, 
свеклувлюбом виде, винегрет, больше 
зелени, лука, чеснока, супаіиз ячменя, 


_ гречки, пшеницы. Пить кефир, бифи- 
док, сыворотку, После еды 2-3 раза в 


день пить по 100 г свекольного сока, 


ўи Красное вино (домашнее) принимать в. 
_ малых дозах, как лекарство, - по 50 г. 
аза в де 


а 5 мин до еды. 


'Наночьчере 
Пе 


2 х. Я | 
ся около 5 месяцев. Худеет она за этот свою Леночку в 19 лет, 


радовалась | 
первенцу, а’ничего хорош 


его в своей 
жизни не видела, впрочем, 


ионатоже, 
Хотя я ее очень люблю и всегда при- 


ласкаю, никакая любовь не заменит 
того, что она не сделала ни единого } 
шага, не познаетчувства материнства 
и любви мужа. Вот сейчас бы сказал | 
Господь: «Умри ты, и твоя дочь ПОДНИ- 
мется со своего вечного ложа, и 8 
остальные дети будут здоровы». Ябы 
ни секунды не колебалась, взглянуть 
бы только разочек, как Лена сядетв = 
постели, сделает первый шаг, ау дру- 
гой доченьки исчезнет опухоль. Тогда 
я счастливо вздохну в последний раз, 
и моя душа наконец-то обретет веч- і 
НЫЙ ПОКОЙ. 
Очень ждем рецептов от энуре- | 
за, бессонницы, гастрита и насчет | 
опухоли. ! 
И еще. ДляЛеночкинам нужен обо- 
греватель, он стоит 1700 рублей, помо- 
гите, кто чем может. 
Пожалуйста, опубликуйте письмо. 
Вы – моя последняя надежда. 
Соловьева Надежда Николаевна; 
356172, Ставропольский край, 
Труновский р-н, село Донское, 
ул. Коммунальная, 14/10 


тачаалаа аараан вилы 


касторовым маслом (можно облепихо- 
вым или оливковым; также можно чере- 
довать эти масла). Так сделать 30 раз. 
® 10. днейкаждый деньпить активиро- 
ванный уголь по 1 таблетке на 10 кгвеса. 
Их пить не сразу все, а в течение дня 
порционно. Желательноза 1часдоеды. 
® Для восстановления слизистой в | 
200 мл теплой кипяченой воды доба - 
вить 1ч. ложку соды и їч. ложку соли. 
Полоскать рот и горло 3 раза в день. 
Если течетмного слюны, добавитьвпо-› 
лоскание 1-2 капли йода. 

® Если слюнные железы сильно во- 
спалены, можно нагреть в полотняном 
мешочке сольи на ночьчерез деньпр 
кладывать компресс на нижнюю час 
лица. Или сделать раствор: 2 ст. ложки, 
соли на 1 лводы. Обмакнуть в нег 
лотенце и прикладывать. Курс У 


облегчения состояния. З 
© Обязательно надо веритьв 
ние! Перед питьем лекарства! 
вайте трижды прочитать мол 
бую, какая Вам ближе, = ли! 


Уважаемая редакция га- 
зеты «Желаем здоровья»! 
х В №6 за 2005 год было 
ано мое письмо о том, как мне 
гла. После этого мои знако- 
ому взглянули на духовный 
Хочу вновь рассказать о вели- 


‘известно читателю, что цели- 
еймон с Божьей помощью 
е вывих и вылечилтравму сто- 
ноги. С вывихом большого 
й руки я обращался в больни- 
вский снимок показал смеще- 
Даи без снимка было видно, 
а боку и не сгибается. Хирург 
сказал, что тутничего опасного 
ройдет. Я говорю, что придется к 


ВРАЧЕВАТЕЛЬ 


костоправу об ТИ 
Еа са А «Не надо, - гово- 
равят, что потом ника- 
кая медицинане выправит», Но всежеяоб- 
ратился к Святому «костоправу». Несколь- 
Ко почти незаметных щелчков при спокой- 
Ном состоянии поставили на место сустав, 
Но для меня загадочен еще один факт, 
Ведя этим летом на пастбище свою годо- 
валую телочку, я и не ожидал, что она на- 
несет мне еще однутравму. Наполпутина 
нее веселый час накатил, ионатакс места 
рванула, что я ничего сообразить не ус- 
пел. Итакверевкушмыкнула с металличе- 
ским штырем, что большой палец уже 
правой руки оказался на боку. Вот на- 
пасть! Спать лег с больным пальцем, осто- 
рожно протянув руку вдоль тела, подло- 
жив ладонь под согнутую коленку, Заснул 


Я в молитве... Самое удивительное меня 
ожидало утром. Проснувшись рано а 1 
скоро сообразил, что здоров совершенно. | 
Просто не могв это поверить - какой палец | 
был вчера, а какой стал сегодня. Для меня | 
случившееся - до сих пор загадка. После 
этихтравм я прекрасно себя чувствую | 
Суважением, И.Н. Маслов, 
Белгородская обл, Валуйский р-н; 
с. Н. Казацкое, ул. Ленина, дом 69. 
Р.$. Немного о’ себе: через полгода | 
70. Нелью и некурю. Я неунывающий че- 
ловек, хотя немало чего перенес в своей 
жизни. После службы вармиия - культра- 
ботник без образования в. родном кол- 
хозе, На протяжении всей взрослой жиз- 
ни сотрудничаю с районными изданиями, 
много печатаюсь. С армейских времен 
имею фигуру одного размера. Мои до- 
брые пожелания нашей самой долгож- 
данной газете. 


ва к Святому Велнкомученику 
Єлитєлю Пантелеймону 


великомучениче и целебниче Пантелеймоне! Моли 
си не допусти долее оставаться в нас тем болезням, 
пим душею и телом! Исцели те язвы и струпы, кои 
ам страстями нашими, 
мы леностию и расслаблением - исцели ны. Болим 
ли пристрастием к земным предметам - исцели ны. 
тый Пантелеймоне! Болим забывчивостью: о деле 
‘наших грехах и немощах, о наших обязанностях - 
'Болим злопомнением, гневливостью, ненавистни- 
цели, о целебниче Свято-Афонский и всемирный. 
л | надменностью, превозношением, 
бстве, - исцели ны. Болим многи- 


Бол 

Т ІС! ны, о святый Пантелеймоне! Болят наши очи 
еховными воззрениями, болят наши уши слушанием пусто- 
словия, злоречия, наветов - исцели ны. Болят руки нерасполо- 
жением к молитвенному воздеянию и кподаянию милости - ис- 
цели ны. Болят наши ноги нежеланием поспешно идти в храм 
осподень и стремлением кхождениям по стогнам и к посеще- 
зиям домов мирских - исцели ны. Болит, зело болит язык наш, 
аши: пустословием, празднословием, злоречием, отвра- 


т МОЛИТВОСЛОВИЙ и славословий, или произнося их не- 


креты травяных чаев 


брежно, рассеянно, без внима- 
ния, без понятия - исцели ны, о 
милостиве! От главы до ног бо- 
лим мы: болит в нас разум непо- 
нятливостью, неразумностью и 
безумием; болит в нас воля, от- 
вращаясь от святых занятий и 
стремясь к делам вредным и бо- 
гопротивным; болит в нас па- 
мять, забывая наши прегреше- Ё 
ния и содержа в себе неутратно 
согрешения и оскорбления 
ближних наших; болит в нас во- 
ображение, не умея и не желая 
живо представить нам нашу смерть, вечную муку грешных, бла- 
га Царствия Небесного, Божий гнев, крестные страдания Хри- 
стовы, Его распятие - исцели ны, о святый Пантелеймоне! 

Всевнас болит. Немощствует и душа наша вся со всеми ее 
силами и способностями. Немощствует и тело наше все со все- 
ми егочленами. Исцели ны, о святый Пантелеймоне, Целебни- 
че безмездный и любвеобильный Врачеватель, слуга Пресвя- 
тыя Богородицы, и не оставь наше окаянство в толицех недугах 
и в толицех немощи: да исцелясь твоею благодатию, просла- 
влю Пресвятую Троицу, Отца, и Сына, и Святого Духа, и Пре- 
святую Богородицу, тебе на служение болящим посылающую, 
возблагодарю твою, о святый Пантелеймоне, цельбоносную 
святыню вовеки. Аминь. 


КЛАДОВАЯ ПРИРОДЫ 


ного и полезного чая? Зава- 
за тных лесных трав. 

аев может быть самым 
исит от вашего вку- 


` смородины. Смесь завар 


В зимний и весенний период, чтобы ук- 
репить пошатнувшийся иммунитет, по- 
пейте витаминные чаи. Не употребляйте 
один чай больше месяца - заменяйте дру- 
гим. В состав чая можно добавлятьи тра- 
вы от сопутствующих заболеваний. 

Земляничный - 2 ст. л. сушеных ли- 
стьев земляники, 1ч. л, зверобоя, 1 ч. л: 
мяты, 200 мл воды. Фарфоровый чайник 
ополоснуть кипятком, засыпать смесьли- 
стьев, залить кипятком и настоять 7-10 мин, 

Рябиновый 1 ст. л. сушеныхягод ря- 
бины обыкновенной, 1 ч: л: сушеных ягод 
малины, 1 ст. л, сушеных листьев черной 
ивают в фарфо- 


ровом чайнике, настаивают 5-7 мин. Ис- 
пользуют как заварку. 

Шиповниково-медовый - 1 ст. л. 
плодов шиповника, 2 ч.л. меда, 1ч. л. ли- 
монного сока, 200 мл воды. Шиповник из- 
мельчить, залить кипятком, варить 10 мин 
в эмалированной посуде при закрытой 
крышке, настоять 10 .мин. Отвар проце- 
дить. Добавить мед, лимонный сок. 

Чтобы чай имел приятный запах, вклю- 
чите в него одну из ароматных трав: души- 
цу, мяту, мелиссу;или чабрец. Можно нат 
сушить апельсиновые корочки и добав- 
лять ихвчай, Для вкуса сдобрите чаек ме- 
дом И:ЛИМОНОМ; 


днако, если печень по- 
ражают вирусы гепати- 
м та, то ее функции нару- 
‘шаются, в ней начинается во- 
~ спалительный процесс. Ин- 
` фекционный гепатит может 
"полностью расстроить здоро- 
°  вьеипри неблагоприятномте- 
чений привести к таким гроз- 
`’ ным заболеваниям, как цирроз 
и рак печени: 


`ЗНАКОМЬТЕСЬ: ГЕПАТИТ 


Гепатит могут вызвать раз- 
личные вирусы. Наиболее ча- 
сто встречаются тријиз них. 

к Вирус гепатита А, кото- 
` рый также называется болез-. 
нью Боткина, передается, по- 
добно многим кишечным ин- 
фекциям; Через зараженную 
пищу и воду. Наибольшемури- 
ску заразиться гепатитом А вы 
подвергаетесь, отправляясь 
туда, где плохие санитарные. 
_ условия и высок уровень забо- 
 леваемости данным видом те- 
патита. К таким регионам, нах 
1 относятся Юго-Вос- 


„Вакцина практически не дает 


побочных эффектов. Очень 


‚ важно. сделать прививку не 


позднее, чем за. 4. месяца до 
отъезда. | 


Вирусами гепатита В и.С. 


ежегодно! заражаются' более 


300 тысяч человек: Однако 
многие из заразившихся очень 
долго даже не подозреваютоб 


этом. Этивирусы вызываюття- 


желейшие поражения печени. 
Гепатиты В'и’С передают- 
ся: половым путем; при пере- 
ливании крови; через иглы 
шприцев (в основном, в среде 
наркоманов); во’ время бере- 
менности и родов от матери к 
ребенку. К группам риска. от- 
носятся! те, кто! имеет более 
одного партнера, и медики, ча- 
сто контактирующие с кровью 
и ее препаратами. 
Независимо от вызвавшей 


’ болезнь причины некоторые 


симптомы при всех типах ге- 
патитов одинаковы. Это поте- 
ря аппетита, головные боли, 
повышение температуры, 


усталость, тошнота, рвота, У 


некоторых людей кожа стано- 


° вится желтого цвета (желтуха). 


При этом выделяется темная 
моча и обесцвеченный стул, 
бывают боли в правой верхней! 


Гепатит бывает и неин- 


‘фекционным — может, разви» 
ваться в результате общихре- 
акций организма на некоторые · 


части живота, в суставах, сыпь. `` 


Печень, которая тихо-мирно покои 
афрагмой, в правой верхней части 
лости, - наш безмолвный друг, кот 
ет поддерживать здоровье. Она пр 
размерам любой другой из внутренних органов 
том числе и мозг, и выполняет более пяти 


тся под 
брюшной по 
орый помога- 


евосходит по 
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от 


различных функций, Одна из основных ее задас 
фильтрация крови, очистка ее от различных 
токсинов — веществ, которые могут нанести 
вред нашему организму. 


воздействию, то она способна 
к полному восстановлению 
клеток и замещению мертвых 
тканей. 


С ЦИРРОЗОМ НЕ ШУТЯТ 


Цирроз печени - хрониче- 
ское заболевание, следствием 
которого является образова- 
ние множественных рубцов в 
печени и нарушение ее функ- 
ций. Основные причины цир- 
роза - хронический гепатит и 
алкоголизм. При циррозе по- 
вышается температура, возни- 
кает быстрая утомляемость и 
слабость, потеря аппетита, 
тошнота, рвота, истощение, 
снижение веса, боли в животе 
и желтуха. При выраженных 
нарушениях функций печени и 
печеночной ‘недостаточности 
могутнаступить внезапные тя- 
желые психические расстрой- 
ства, комаи смерть. 

Чтобы замедлить и остано- 
вить процесс разрушения кле- 
ток печени, нужно устранить 
причины заболевания, обес- 
печить диету и отдых. Иногда 
необходимо хирургическое 


‚вмешательство, 


ЛЕЧИМСЯ ДОМА 


пустить через мясорубку 
реложить смесь в двухлитро 
вую банку и хранить в нижнем 
отделении холодильника. Пе- 
ред приемом перемешивать 
деревянной ложкой. Прини- 
мать по’ 1 ст. ложке 3 раза в 
день за 30-40 мин до еды, пока 
смесь не закончится. В тече- 
ние года проводить 3-4 курса 
лечения: 
< При болях надо приклады- 
вать кправому подреберью, на 
место печени, теплые припар- 
ки из отваренной в мундире и 
размятой горячей картошки 
ПРАВИЛА ПИТАНИЯ 
Из рациона больных нужно 
исключить следующее: очень 
свежий хлеб, слоеное и сд 
ное тесто, жареные пиро 
мясные, рыбные и грибные 
бульоны, окрошку, щи зеле- 
ные; жирные сорта мяса, утку 
гуся, печень, почки, мозги 
большинство колбас; жирные 
виды рыбы влюбом виде; яйца 
жареные и вкрутую; шпи; 
щавель, редис, редьку, лук зе- 
леный, чеснок, бобовые, гри- 
бы, маринованные овощи; ос- 
трые и жирные закуски, кон 
сервы, копчености, икру; шо 
колад, кремовые изделия, мо- 
роженое; горчицу, перец, хрен 
Разрешается употреблять 
мясо и рыбу нежирных сортов 


_ вотварном и запеченном виде 


сливочное масло в натураль 
ном виде, растительное рафи- 
Нированное масло; хлебобу 
лочные изделия из муки Ти 


2 сорта в подсушенном виде 
_ супы на овощном отваре, веге 


тарианские борщи, каши из 
любых круп, отварные мака- 
роны, кисломолочные продукт 
ты, свежие овощи и фрукты, со" 
из них, чай икофе с.молоком 


к часто мы слышим банальные сло 
оль же часто, оправдывая себя ил 
ение». И лишь немногие из нас бь 


м, откоторого зависит судьба иж 


к сообщить родной душе диагноз, 
Который многие боятся даже произ- 
вслух, чтоб не накликать беду? Как 
казать о том, что жизнь того, кто до- 
зможно, вышла на финишную пря- 
2... Или неговорить вовсе? Надеть на 

фальшивую улыбку и голосом, зве- 
лм от напряжения, сказать: «Все хо- 
»? Но ведь больной раком все равно 


назначение весьма специфических 
едур и лекарств подскажут внима- 


рят окружающие: Что же делать? Го- 
правду или солгать? 

Мнения психологов и врачей на этот 
ет противоречивы: Западные медики - в 
_ содружестве с юристами и самими паци- 
_ ентами (!) - настаивают на том, что боль- 
ной должен знать правду о своем диаг- 
нозе и о прогнозах, которые делают спе- 
| циалисты. Очень важно, - считают, напри- 
° мер, англичане, - чтобы человек четко 
представлял себе, сколько ещеемуотпу- 
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ь, введите в носовые ходы 
ы и прижмите их пальцами 


Ювится из ваты и представляет 
ДЛИНОЙ 2,5-3 см.и толщиной 


ва отом, что лгать-де грешно. Но 
и других, говорим о «лжи во спа- 
'вают поставлены перед выбо- 
изнь близкого нам человека... 


щено, - ведь необходимо привести!в по- 
рядок бумаги, оплатить счета, составить 
завещание... 

В таком рациональном подходе есть яв- 
ный положительный момент; занимаясь 
текущими вопросами, улаживая дела, 
консультируясь с юристами, больной от- 
влекается от основной проблемы - страха 
перед неизбежной и неотвратимой гибе- 
лью. Крометого, очень многие пациенты, 
узнав о том, что неизлечимо больны, на- 
конец-то решают заняться делом, к кото- 
рому давно стремились, или осуществить 
то, очем мечтали всю жизнь, но как-то не 
находили времени, возможности или сил. 
Одни начинают писать стихи, другие. от- 
правляются в путешествие, третьи поку- 
пают автомобиль... Самое парадоксаль- 
ное, что больше половины таких пациен- 
тов не только живут значительно дольше, 
чем прогнозировали врачи, но даже... вы- 
здоравливают! 

Объяснение этому феномену дают 
психологи, которые давно и вполне обос- 
нованно называют рак «болезнью пода- 
вленных эмоций». Узнав, что обречен, 
несчастный наконец-то раскрепощается 
внутренне - и побеждает! 

Но известны и другие примеры, коих 


ровь из носа... Казалось бы, какой пустяк! У всех бывает! Однако 
ь немногие знают, как правильно себя вести, если, не дай Бог, про- 
а такая неприятность Что же нужно делать для остановки но- 
го кровотечения и чего делать нельзя? Давайте разберемся... 


1-1,5 см (детям - 0,5 см). Тампоны лучше 
смочить перекисью водорода. 

© Кровотечение может быть вызвано 
скачком артериального давления. Если 
вы - гипертоник «со стажем» и чувствуете 
слабость, головокружение, звон в ушах - 
примите обычные для:вас средства, по- 
нижающие давление, 

ө Если после всех этих процедур 
кровь не останавливается, вызывайте 
«скорую». 

ө Из растений наиболее эффективное 
кровоостанавливающее действие оказы- 
вают крапива двудомная, пастушья сум- 


масса: больной, которому сообщили ди- 
агноз «рак», опускает руки и сдается на 
милость болезни без всякой борьбы, нес- 
мотря на вполне благоприятные прогно- 
зы. Такие пациенты «сгорают» гораздо 
раньше, чем ожидалось. Многие и вовсе 
кончают жизнь самоубийством, страшась 
болей, операции, химио- и лучетерапии 
напуганные «доброжелателями», в кра- 
сках повествующими о том, как «у одного 
полкишечника отрезали, аон от рака лег- 
ких все равно загнулся через год!» 

Другими словами, вопрос «Нужна ли 
правда больному раком и если нужна, то 
какая?» не имеет однозначного ответа 
Что и как говорить, решают врачи совме- 
стно с родными и близкими пациента, и 
решение это в каждом случае индивиду- 
ально. Здесь нужно учитывать и личность 
конкретного человека, и вероятность из- 
лечения, и массу других факторов, пере- 
числить которые невозможно. Но главное 
- любую правду, какой бы горькой и 
страшной она ни была, нужно преподне- 
ститак, чтобы оставить человеку хоть ма- 
ленькую, но Надежду. Тогда у него будут 
силы и желание бороться, и - кто знает? - 
возможно, и победить. Ведь именно на- 
дежда умирает последней 


СОВЕТЫ БЫВАЛЫХ 


ка, тысячелистник обыкновенный. Настои 
этих растений, приготовленные в соотно- 
шении 20 гтравы на 200 мл воды (настаи- 
вать 40 минут), принимать для профилак- 
тики кровотечений по 1 ст. ложке 3 раза в 
день за 20-30 минут доеды. 

Вн: те! Если носовое кровотече- 
ние для вас - не единичный случай, а до- 
вольно регулярное явление, отнеситесь к 
этому серьезно. Не дожидаясь анемии 
вызванной регулярной кровопотерей, 
пройдите комплексное медицинское об- 
следование. Ведь причинами носового 
кровотечения могут быть не только трав- 
ма носа и слабые стенки сосудов, но и 
весьма нешуточные заболевания: гипер- 
тоническая болезнь, пороки сердца, эм- 
физема легких, заболевания печени, се- 
лезенки. Болезни крови (лейкоз, ретику- 
лез и др.) также могут сопровождаться 
кровотечениями из носа. 


р. 
=, 


мл 


.ҸМтобы травы не стали отравой 


Многие наши соотечественники, 
ди 


цины, стали искать другие пу 
тодик оздоровления набольшее 


й резонно; травы легко доступны, 
они мягко воздействуют на организм 
и, являясь природным средством, при 
правельном применении просто не могут 
навредить. К тому же, сейчас очень много 
источников информации на эту тему: начи- 
_ Ная от соседки тети Маши и заканчивая со- 
—_ лидными печатными изданиями, которыев 
_ изобилии имеются в любой книжной лавке. 
Заполучив заветный рецептик, мы да- 
Же не считаем нужным показаться врачу - 
_ мол, Ивану. помогло, значит, вернейшее 
_ средство. А некоторые, готовя спаситель- 
ное снадобье, решают: «Положу как я 
° этой травки побольше, чтоб быстрее по- 
° могло», а потом еще и примут ударную 
дозу лекарства - для надежности... Хоро- 
шо, когда подобные эксперименты над 
собой заканчиваются удачно, а иногда та- 

‚ кое случается... 


САМ СЕБЕ ФИТОТЕРАПЕВТ 


Все, кто лечится травами, должны 
знать, что каждый организм индивиду- 
ально реагирует на то или иное химиче- 
° ское вещество (а в травах те же химиче- 
м ские вещества, что и в таблетках). Кроме 
того, У трав, как и У фармацевтических 
препаратов, есть противопоказания. 
Алоэ не стоит применять при бере- 
_ менности или менструации, склонности к 
"желудочно-кишечным! кровотечениям. 
_ Сок противопоказан при воспалении по- 
чек, мочевого пузыря, маточных кровоте- 
„ чениях. х 
„Бессмертник (цмин песчаный) не 
рименяют лри гипертонии. 
Валериана лекарственная может 
вызвать отрыжку, расстройство аппетита, 
~ легкую головную боль. — 
Горец птичий, земноводный, переч- 
_ ный нерекомендуются притромбофлеби- 
тах? эндоарт! тах, а также при остром во- 
| мочевого пузыря, 
бенно белый) при лере- 
вает гол окружение, го- 
16 боли, тошноту, рвоту, 
ушица обыкновенная обладает 


Знаний много - здоровью подмога 


разочаровавшись в возможностях официальной ме- 
ти восстановления здоровья. Но, пожалуй, из всех ме. 
число приверженцев снискала фитотерапия... 


сильным абортивным эффектом - также, 
как пижма обыкновенная, барбарис, 
петрушка, ревень, папоротник. 

Зверобой продырявленный нельзя 
применять при высокой температуре, ги- 
пертонии, запорах, а его длительное ис- 
пользование приводит к снижению потен- 
ции у мужчин. 

Женьшень при употреблении в жар- 
кое время года можетвызвать непредска- 
зуемые реакции и извращенные эффек- 
ты, приводит к перевозбуждению, вопре- 
ки ожиданию, снижает потенцию, 

Калина не применяется при подагре. 

Крапива двудомная обладает силь- 
ным кровоостанавливающим действием. 
Посему злоупотребление препаратами на 
основекрапивы, особенно в среднем воз- 
расте, способствует тромбофлебитам, 
гипертонической болезни, 

Копытень европейский абсолютно 
не сочетается с алкоголем (!), так как мо- 
жет провоцировать кому. Подобным эф- 
фектом‘обладают кукольник (чемерица 
белая) и морозник кавказский. 

Крестовник противопоказан при 
глаукоме, 

Кукурузные рыльца нельзя применять 
при повышенной свертываемости крови. 

Семена льна посевного не применя- 
ют при гепатите и холецистите. 

Мяту полевую и лесную нельзя часто 
применять как наружное средство: она 
может спровоцировать появление экзе- 
мы. Неумеренное внутреннее примене- 
ние может вызвать тошноту и расстрой- 
ство’ дыхания. Растение обладает проти- 
возачаточным действием, 

Окопник лекарственный требует 
тщательной дозировки, так как парали- 
зующе ‘действует на) центральную нер- 
вную систему, А А 

Редька черная противопоказана при 


‘болезнях сердца, печени, почек, язвенной 


болезни и воспалениях желудочно-ки- 
шечного тракта, 

Родиола розовая при передозировке 
способна вызвать бессонницу, головную 
боль. Противопоказана при болезнях по- 

чеки повышенной температуре, 

ў х Рябину черноплодную 
‚нельзя применять при по- 
ниженном давлении, яз- 
‚ венной болезни, при по-. 
вышении свертываемости 


Хвощ полевой, почки 
березовые, можжевель- 


ник, мокрица, фиалка трехцветная - 
сильные раздражители почек, и людям С 
заболеваниями почек не рекомендуютс 
Цикорий усиливает кашель. 
Чеснок нельзя употреблять при эпи 
лепсии, при воспалении почек иобостре- 
нии заболеваний желудка и кишечника 
Используя целебные свойства лекар- 
ственных трав, помните об их побочных 
эффектах. Соблюдайте правила безопас- 
ности, и вам не придется испытать на се- 
бе коварство целительных растений 


Я 


Соли на бас чихнили 


Не секрет, что во время эпидемий 
гриппа люди заражаются, в основном, в 
городском транспорте. В «час пик» и 
здоровые, и больные стоят почти вплот- 
ную друг к другу. Обязательно рядом с 
вами кто-то чихнет, ато и раскашляется 
Неудивительно, если через несколько 
дней вы почувствуете, что грипп. «до- 
стал» и вас... 

Наши советы помогут вам уберечься 
от заражения в общественном транс- 
портеив других местах, где скапливает- 
ся много людей. 

© Выходя из дома, смазывайте нос из- 
нутри оксолиновой мазью, специальны- 
ми противопростудными бальзамами, 
детским кремом или просто борным ва- 
зелином. 

© Старайтесь избегать мест, где много 
пыли, - в ней оседает больше всего ви- 
русов. 

© Носите с собой платок, смоченный 
ароматическим маслом, - лаванды, по- 
лыни или пихты - и периодически при- 
кладывайте его к носу, особенно, если 
рядом кто-то чихает или кашляет. Лету- 
чие вещества, содержащиеся в этих 
маслах, убивают микробов. 

© Во время поездки в транспорте дер- 
жите во рту кусочек корня аира, гвоздику, ( 
просто корочку апельсина или лимона - > 
Это тоже поможет уничтожить вирусные ^ 
частицы, «залетевшие» в носоглотку. 

® Старайте 


ис мылом. Микробы, вы 
простуду, часто попадак 


мпир 
суще 


'алось ли вам после 
‚ть слабость, опуст 


бесприч 
тогание? Н Е О 


аверняка. Специалисты по био- 
етике утверждают, что подобные состояния - 
ьтат воздействия энергетических вампиров 


ине 80-х годов прошлого века советские ученые за- 
основы новой науки - биоэнергетики. Они экспе- 
10 доказали, что все живые организмы (и человек в 
) “Способны обмениваться энергией с ‘окружающей 
Д уг с другом. Но не всегда каждый отдает столько же, 
абирает, - особенно среди людей. Некоторым не хва- 
ергии, которую они получают из Космоса иот равно- 
0! ения с себе подобными. Поэтому они «пОдПИиты- 
` тех, с кем в данный момент находятся в контакте. 
происходит - точно неизвестно. Одно можно сказать 
акие люди (за редким исключением) «вампирят» 
зоей воле и заслуживают, по крайней мере, понимания, 
жаления. з 
СТОЙ, КТО ИДЕТ? 


адо знать в лицо. На бытовом уровне опознать вам- 
просто: если общение с кем-то доставляет вам 
энергией другс другом вы делитесь «по- 

е себя словно выжатый лимон, то, 


та 


880, 


делят на «солнечных» и 


им чаще всего грешат начальники, чиновники и просто сильные 
аности (или считающие себя сильными). А вторые «подпиты- 
ваются» незаметно и малыми дозами. Распространенный при- 
мер: подружка три часа кряду жалуется на свою горькую судь- 
бу, авы ей сочувствуете. 

СПОКОЙСТВИЕ, ТОЛЬКО СПОКОЙСТВИЕ... 


Специалисты-биоэнегетики утверждают, что мы теряем 

энергию, когда испытываем: отрицательные эмоции (страх, 
гнев, жалость, угрызения совести). Этим нередко пользуются 
мпиры, сознательно или неосознанно пытаясь вывестинас из 
ебя. Если им это удается, мы чувствуем себя все хуже, в то 
емя как они расцветают прямо на глазах. Отсюда правило: в 
ении с энергетическими паразитами главное - не подда- 
на их провокации, оставаться невозмутимыми, несмотря 
а все старания биовампиров. Добиться этого можно по-разно- 


сли вы уверены, что ваш собеседник - вампир, мысленно 
лте себя щитом или экраном. Это может быть полусфера, 
руг, стена различного цвета - золотистого, серебри- 
лубого, зеленого, красного или фиолетового. Чем вы 
нее и увереннее в момент нападения, тем эффективнее 
зультат. і 

йтесь представить, что воздействующее на вас лицо 


зрство принял. 


налисано, да еще жирным шрифтом: 


, 


Вопросы ПСИХОЛОГИИ 


с - 


_ Усовершенствован, 
Обладает повышенной Мощн, 


’ Обогреет дом и дачу, приготовит пищу, пс 


"т Может з 
тить от неожиданных холодов склады, пт а. А 


ая м 


Испо 
МЧС Ро 


Топливо: дизель: 
Расход - около? лв $ 
Масса 6 кг, габариты 37х42х32 см 


Эвт ится в России по японской технологии |5 


оплатой при получении. 


2 ШТ. - 1740 руб. зашт. 
8(8332) 40-98-05, 30-01-71, 57-31-92 
ису но адресу: 610014, г. Киров, а/я 665, отдел 18. 


Вы можете по тел 


А 
\ 


зводственное предприятие 
<Киров-Стройиндустрия» 


ет 100 наименований оборудования для малого бизнеса, 


Разместить производство можно даже в обычном гараже, аот +5 °С 
ым небом. Стоимость от 4 до 30 тыс. руб. 

_ Оборудование доставляется но почте 

(цены с доставкой). 

С вать эти производства по силам каждому. 

Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов нашего обору- 
дования пишите по адресу: 610000, г. Киров, а/я 10, 
`Киров-Стройиндустрия, отдел 18. 

Тел. вг. Кирове: 8(8332) 56-30-29, 57-31-24, 63-05-92 

| ЗУЛУ ги 
защищены от подделок! 


Го | 


Посах У нас, Вы 


На правах рекламы 


- всего лишь карлик, а вы, по сравнению сним, - настоящий ги- 
гант, которому он ничем не способен навредить. 

® Если похититель вашей энергии постоянно жалуется вам на 
свою судьбу, проблемы и болезни, но при этом абсолютно ни- 
чего не делает для исправления положения, используйте «холо- 
дотерапию». Другими словами, отнеситесь к этому человеку хо- 
лодно. Не жестоко или равнодушно, а именно холодно. Правда, 
после этого, скорее всего, последует разрыв ваших отношений. 
Однако поверьте - это наилучший выход для вас обоих. 


КАК ПРЕКРАСЕН ЭТОТ МИР, ПОСМОТРИ... 


Если же вы пострадали от биовампира, для восстановления 
энергии примите следующие меры: после нежелательного 
контакта и вообще после нахождения в местах скопления наро- 
да примите душ, лучше контрастный: он уносит все негативное. 
Выпейте горячего чаю с лимоном или лекарственными травами 
или просто стакан горячей воды: это прекрасно очистит орга- 
низм и поможет восстановить утраченную энергетику. Именно 
стакан кипятка, выпитый натощак медленными глотками, СНИ" 
мает головную боль, лихорадку, улучшает аппетит. В 

Но главное - помните: жизнь прекрасна! Радуйтесь Е 
мелочи, окружающей вас, перестаньте раздражаться по о Е 
кам, научитесь управлять своими чувствами, и тогда ни 


энерговампир не справится с вами! 


—^ ыы Ы 


И" люди обычно не подозревают о 


| производимом ими шуме. Нохрап мо- 
. жет стать настоящим бичом для родных и 
| близких храпуна. Одна жительница горо- 
А да Дейвис (США) храпелатак громко, что 
А Моо. ее ареста среди ночи за 
а еположенное время! Громкий 
1 храп способен послужить причиной ра- 
А звода или серьезно поссорить близких 
людей. 

е! Надежного лекарства от храпанет, но 
У некоторые средства позволяют бороться 
те с этим неприятным расстройством и даже 
— побеждать его, улучшая общее здоровье 


человека. 


ПОЧЕМУ МЫ ХРА! 


Ў 


Вовремя бодрствования мускулатура 
глотки поддерживает вход в дыхательные 
пути открытым. У спящего человека эти 
мышцы расслабляются, и мягкие ткани 
могут затруднять прохождение воздуха из 
носа в легкие. Тогда рот автоматически 
открывается, авдохи становятся глубже и 
т энергичнее. В результате мягкое небо и 
свисающий с него язычок на границе рта 

И глотки сильно вибрируют, создавая ха- 
рактерные звуки. Такое состояние возни- 


ЭЕ кает или обостряется по разным причи- 
р 

ВЕ 9 осле выхода на телеэкраны передачи 
еч. { (с многозначительным названием, 
вы «Ты есть то, что тыешь», в Англии начался 
ям новый бум: жители Туманного Альбиона 
ВЫ ! пачками скупают... тыквенные семечки. А 


все потому, что из передачи зрители уз- 
нали новость – оказывается, семена тык- 
вы вполне мо- 
_ гут заменить 
_ «виагру»... А 
Но мы с ЛА”, ў 
вами -— не до- 4 
 верчивые англичане и привыкли прове- 
Я рять любую информацию. Задавшись во- 
р м: «А-чем же все-таки полезны тык- 


Гс) 


ают благотворное воздействие 
ердце мужчины» - простату. 
ит это благодаря цинку – веще- 
торое в тыквенных семечках со- 
о в избытке. Заметим: 
тся не на потенцию, ана 
ли проблемы с по- 


Ё Мч у. \ р ь 
нам: из-за простуды, насморка, полипов в 
носу и увеличенных аденоидов. 

Кто же более других предрасположен 
кхрапу? 
® Мужчины: они храпят втрое чаще, чем 
женщины: 
ә Лива старше среднего возраста; 
® Люлли з лишним весом, Жировые от- 
ложения под слизистой глотки сужают 
проход для воздуха и стимулируют дыха- 
ние ртом. Чем тучнее человек, тем выше 
вероятность храпа. 
® Курильщики. Дым раздражает нос и 
глотку, приводя: к отечности слизистой. 
Это сужает дыхательные ути истимулиру- 
ет дыхание ртом. 


вания предстательной железы, то тыквен- 
ные семечки, а еше лучше - «тыквеол» 
(препарат, изготовленный из масла вемян 
тыквы) - здесь очень уместны. Но надо пом- 
нить, что половая слабость может возни- 
кать по разным причинам (алкоголизм, де- 
прессия), при которых семена тыквы вряд 

ли смогут по- 


мочь. 

Тем не 
менее, тык- 
венные се- 


мечки есть надо. В небольших дозах (до 
1/4 стакана в день) они никому не повре- 
дят - напротив, будут полезны всем: и 
мужчинам, и женщинам. Самое известное 
свойство тыквенных семечек = то, что они 
помогают избавиться от глистов. Ате, кто 
ужеприменял «тыквеол», знают, насколь- 
ко широк спектр его действия. Масло из 
тыквенных семян применяют в лечебных 
целях при многих заболеваниях: ожире- 
нии, дискинезии желчевыводящих пу- 
тей, изжоге, гастрите, язвенной болезни 
желудка и 12-перстной кишки, колитах, 
пародонтозе и других заболеваниях. 
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громкость, необходимо; 
® сбросить лишний вес; 
® некурить: 
е пить меньше спиртного; 
и 
е постели на 7-10 
сантиметров; 
® вовремя простуды или аллергическо- 
го ринита полоскать перед сном горлохо- | 
лодной водой с каплей масла перечной_ 
мяты (это:уменьшит отек слизистой носа | 
и глотки, расширив дыхательные пути); 
® спать на боку или на животе (пришей- 
те сзади к поясу пижамных брюк теннис- 
ный мячик. Он не даст вам переворачи- 
ваться на спину); 
® использовать специальные пластыри. 
для носа и другие приспособления, кото- · 
рые продаются в аптеках. 

Внимание! Если кто-то из ваших 
близких очень громко храпит, причем 
временные затишья чередуются со 
взрывными раскатами храпа, необходимо | 
обратиться к ЛОР-врачу. Возможно, у 
храпуна опасное заболевание - апноэ 
(остановка дыхания во сне). Это может 
быть опасно для жизни возмутителя ноч- — 
НОГО СПОКОЙСТВИЯ. ў 


НЕ НАВРЕДИ! 

Зимой потребность кожи лица во влаге 
многократно возрастает, поэтому мы спе- 
шим напитать ее специальными кремами. 
Будьте внимательны! Если ваша космети- 
ка имеет водную основу, наносите ее на 
лицо минимум за полчаса до выхода на 
улицу, чтобы она успела хорошо впитать- 
ся, аизлишки влаги - испариться. Иначена _ 
морозе неиспарившаяся вода кристалли- | 
зуется, и мини-льдинки травмируют кожу, 
вызвав покраснение и шелушение. 


ПРИ БРОНХИТЕ 

Если у вас сухой хронический броне _ 
хит, вам обязательно поможет такое 
отхаркивающее средство. Возьмите 2 ча- 
сти листьев мать-и-мачехи, 1 часть травы 
душицы, 2 части цветков и травы ромаш-_ 
ки аптечной. Измельчите, 2 ст. ложки 
смеси залейте 500 мл крутого кипятк 
Дайте настояться при комнатной те 
ратуре 20 мин, процедите. Добавьте 
вкусу мед и принимайте по 1 
З раза в день перед едой в 
Курс лечения = З недели. 


Не 
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На газету Желаем ЗДОРОВЬЯ можно подписаться с любого 
месяца во всех почтовых отделениях. Подписные индексы: 


11498 (Каталог российской прессы «Почта России») 
50811 (Местный каталог для жителей Белгородской 


4> 


области) 
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РЕД АКТОР 


РИ 


КО 


о по-весеннему звонком голоске СИНИ: : 
и, главное, в первых цветах, все чаще по- ў 
являющихся в руках людей. Мы не расставались | 
с весной почти всю зиму, а теперь не расста- { 


немся тем более, ведь мы стоим на пороге жен 
{ ского праздника «8 Марта». Душа поет и тает 
подобно последнему зимнему снежку на сол 
+: нышке. Милые женщины! Коллектив нашей ре 


да ии от всей души поздравляет вас с праз- # 


Пусть женский день никогда не кончается, ; 


Пусть поют в вашу честь ручейки, 
Солнышко ясное пусть улыбается, 
{ А мужчины вам дарят цветы! 


С первой капелью, с последней метелью, ! 


С праздником ранней весны 
Вас поздравляем, сердечно желаем 
Радости, счастья, здоровья, любви! 


В этом номере мы проведем исследование, : 

| чем же все-таки отличаются друг от друга муж- . 
{чина и женщина, разные во всем и, тем не ме- 

і нее, живущие вместе в любви и согласии. Есте- * 
ственно, принижать достоинства мужчин мы не: 

{ будем, но ине можем не воспеть славу женским! 
Е качествам! Клуб «Валентина» порадует читате- Е 
лей интересными упражнениями, заряжающими ; 


здоровьем на весь день, начиная с пробужде- 


‘ния. На страницах газеты вы узнаете, как лечить ; 


Б такие серьезные недуги как эпилепсия, заболе- 


вания почек, а также научитесь бороться с мор- : 
щинками. Специально для женщин в этом номе- ! 
{ ре мы расскажем кое-что интересное о снах, в! 
том числе вещих, благодаря этим знаниям вы 


‘будете лучше понимать себя. Также вы узнаете, 


что сало — очень полезный для здоровья про-+ 
дукт и, как ни удивительно, от него худеют! При- 


 ятного вам чтения. Мы вас любим! 


| ма, так как они гораздо эмо- 


ити тт 


Мужчина 


людьми, «слабый» пол имеет 
явное преимущество, Жен ў 
щина способна более тонко 
воспринимать человеческие 
взаимоотношения. Если 
мужчин сильнее выражена! 
потребность в успехе, дости- 
жении цели, уженщин напер- р. 
вом месте отношения с 
людьми. Они одарены спо- 
собностью быстро, интуитив- № 
но оценивать человека, уме- ё 
ют по малейшим намекам 
воспринимать чувства и мы- 
сли собеседника, предугады- № 
вать его намерения и воспри- 
нимать чужую точку зрения. 
Женщины чаще улыбаются и 
смотрят собеседнику в глаза, | 
взгляд мужчины, чаще всего, № 
блуждает по сторонам. Муж- № 
чины предпочитают подхо- № 
дить к собеседнику с некото- № 
рой отстраненностью и, зача- № 
стую, увереннее себя чув- № 
ствуют не с людьми, а с тех- № 
никой. Самооценки женщин, 
как правило, занижены, муж- № 
чины же довольны собой. } 
Дамы добрее, отзывчивее № 
и чаще приходят на помощь. 108 
На дороге была инсценирова- 
на транспортная авария с тя- | 
желыми последствиями. ИЗ, 
100 проезжающих мужчин, 40 
проехали мимо, почти не сни- 8 
жая скорости, около 40іводи- № 
телей снизили скорость, но | 
все же проехали мимо, около 
20 остановились ради любо- 
пытства, из них только 4 со- 
общили на ближайший мили- 
цейский пост и в «скорую по- 
мощь» о происшествии. А из 
пяти проезжавших мимо жен 
щин 4 остановились с целью { 
помочь. Трудно представить, 
чтобы женщина, которая мо- 
жет помочь, проехала мимо 
Мужчины же отличаются по- 
вышенной агрессивностью» 
По статистике 9 из 10 заклю- 
ченных в тюрьмах = мужчинь 
По данным, выявленн 


«Некоторые мужчины, 
знаю, так ум- 
ны, так способны, так 
милы, так участливы, так 
стеснительны — словом, 
так хој боль 
шинство женщин» 

Джейн Гвард 


которых я 


оши, как 


ми» сех волнует вопрос - кто 
В лучше, способнее, ум- 
а? нее, здоровее и так да- 
лее, качества можно перечи- 
слять до бесконечности. В 
каждом таком сравнении лю- 
бая сторона ищет преимуще- 
ства своего пола. Но что же го- 
ворят исследования ученых? 
Ученые в один голос твер- 
дят, что различия есть, при- 
чем преимущества и недо- 
статки присутствуют и утех, и 
У других, многие «мужские» 
мифы о женщине оказались 
развенчаны. Так, например, 
поговорка «волос долог, да 
ум короток» оказалась совер- 
шенно несостоятельна, так 
как речь идет скорее о раз- 
личных видах мышления: у 
мужчин больше развито логи- 
ческое, а у женщин - образ- 
ное. Поэтому, среди мужчин 
гораздо больше способных к 
математике и другим точным 
наукам. В списке знаменитых 
математиков мира всего две 
женщины. Женскому мышле- 
нию больше свойственны об- 
разность и стройность, тон- 
кость анализа, глубокая ин- 
туиция и непосредствен- 
ность, оно более способно к 
усвоению языков. Речь у них 
сложнее и богаче, да и фанта- 
зия лучше, как утверждают 
специалисты. А вот филосо- 
фский склад ума, очевидно, 
преимущество мужчин. Сре- 
ди знаменитых философов 
прошлого, да и настоящего, 
нет ни одной женщины. Муж- 
чины превосходят женщин в 
координации движений, они геронтологами, специал 
лучше ориентируются в про- ми по изучению старени е 
| странстве. Женщины острее сле 40 лет мужчины Начин: 
реагируют на стрессы, они уступать женщине по 
| дольше переживают из-за не- сти мышления, они 


 приятностей на работе и до- медленнее, но тщател 


| биваются решен! 
 циональнее мужчин. вленной задачи. А 


’ Во взаимоотношениях с ны стараются 


— делаться с каждой задачей, пусть 
решение не всегда верное, но коли- 
чество правильных ответов получа- 
_ ется больше, т.к. она опирается на 
| ИНТУИЦИЮ, в то время, как мужчина 
мыслит логически. Кровь в сосу- 
_ дах, снабжающих мозг, у женщин 
_ течет быстрее, это помогает им 
дольше не стареть. 
| В период старения мужчины рис- 
С _ КУют умереть от сердечно-сосуди- 
| стых заболеваний в 3 раза чаще 
| женщин, симптомы артритов и 
| тромбофлебитов у них появляются 
|на 10 лет раньше, от туберкулеза 
| сегодня чаще умирают мужчины. 
| При этом женщины тратятся на ле- 


ВОПРОСЫ ПРАВОСЛАВИЯ 


вятая покровительница име- 

ни = Берийская (Македон- 

ская) дева, затворница и му- 
 ченица Марина, верующая во Хри- 
ста и посвятившая свою жизнь мо- 
литвам за прощение грешных лю- 
дей. Преподобная Марина жила в ІМ 
веке в городе Берии (Малая Азия). 
| Достигшая совершеннолетия девуш- 
ка из богатой и знатной семьи вме- 
сте со своей сестрой уходит из дома. 
Они уединяются у подножия Сирий- 
‘ских гор, отгородив себе небольшой 
участок земли. Живут под открытым 
н 2бом. Добиваясь торжества духа 
ад телом, носят тяжелые железные 
риги и терпеливо переносят голод: 
чение 3-х лет они принимают пи- 
ин разв 40 дней. Жизнь святых 


іл блаженный Феодорит, епископ 
кий: его одного, из почтения к 


зое жилище. 
Епископ убеждал их не обреме- 


ли выпрямиться. Так 
' более 40 лет. Свое 


ршить паломниче- 
им для поклонения 


и Кира не 


Е МАРИНА! Что в ИМЕНИ ТВОЕМ? 


12 марта именины у женщин с прекрас! 
У р У щ рек! 
Г латинском языке Марина означает «м 


Поздравляем с8 МАРТА! М 


карства на 20% боль- 
ше, они чаще болеют, 
но недомогания у них: 
протекают легче, р 
Что касается частоты 
женских заболеваний, У 5 
них голова болит в З ра- 5 


за чаще, чем у мужчин, : 
бессонницей они стра-: 
дают в 2 раза чаще, 39 
Женщины более чув-: ОА 
ствительны к боли, но :..2%... А 
зато и более терпеливы. 

Надо помнить, что эти исследо- 
вания, конечно же, касаются сред- 
нестатистических мужчину и жен- 


м именем 


роге домой они также ничего не ' 
ели. Скончались преподобные Ма- › 
рина и Кира около. 450 года. 

Что таит в себе прекрасное имя ' 
Марина? Е 

Марина — приближенная кпри={ 
роде, чувствующая и живущая в | 
гармонии с нею. От этого имени 


веет чистотой, невинностью и дол- 3 


гожданной прохладой. Спокойна и 


невозмутима, она всегда найдет } 
выход из трудного положения ипо= 
может нуждающимся в ее помощи ' 
и поддержке. Она всегда знает, че- * 


го хочет и как этого добиться. 


Марина с детства и до самых / 
преклонных лет обладает таин- | 
ственным шармом, неким магне- ( 
тизмом, перед которым мужчины 


совершенно беззащитны. 
Марина смела, умна, раскован 
на, с сильно развитым чувством до 


стоинства; она не сможет простить | 
измену любимого человека, даже | 
если развод станет крахом всей ее 
жизни. В своей личной жизни она 


всегда совершает обдуманные и 


расчетливые поступки, но при этом, › 


остается щедрой. 


Для счастливой семейной жизни 


Марине подойдет человек спокой- 
ный с покладистым характером, 


умеющий обеспечить ей привычный \ 
уровень жизни. Муж должен постоян- 


но восхищаться ею, иначе, Марина не 
потерпит невниманияк себе. 


м 


о 


щину, вжизни все сложнее и много- 


цию к размышлению. 


Про цвет... | 
настоящее время воздей- | 
| < ствие цвета на человека ма- ѓ 
| ло кто подвергает сомне- 
нию. Так, синий цвет действитель- і 
но успокаивает даже буйных пси ' 
хических больных, а кроме того, он 
благотворно влияет на зрение. Те, 
кто занимается умственным тру- | 
дом, обнаружат, что им легче ра- І 
ботается, если в комнате синие | 
шторы или обои. Зеленый цветис- 
целяет воспаление глаз. Красный | 
благотворно действует при всех 
воспалительных процессах, в част- 
ности, при кожных заболеваниях, а ( 
также при волчанке. Оранжевый 
цвет повышает аппетит, желтый 
полезен при кишечных расстрой- 
ствах. Пурпурный очищает кровь и 
лечит болезни печени. На цвето- 
восприятии основан и знаменитый | 
психологический тест Люшера, за- / 
ключающийся в том, что тестируе- 
мым предлагается отобрать из 8 
цветов наиболее приятные для 
глаз, а затем составляется развер- 
нутая характеристика психическо- 
го состояния человека. Например, | 
человек, длительное время пребы- 
вающий в состоянии повышенной 
тревожности, предпочитает какой- 
то определенный оттенок фиоле- 
| тового. Получается, что мы и сами 
чувствуем, какой цвет в данное 
` время нам полезен. Попро! 
| сами проанализировать свс 
’ товые предпочтения 


Ы 


Недавно мы снова посетили оздоровительный кл уб «Валентина», 
члены которого всегда рады поделиться новой интересной инфор- 


мацией с читателями нашей газеты. В этот 


раз мы говорили об 


утреннем пробуждении. Этот вопрос важен не только для тех, кто 
хочет сохранить здоровье на долгие годы, но и для больных людей. 


От того, 


насколько вы сможете привести свой организм в порядок 
утром; зависит, как вы проведете весь день. 


Зти упражнения были 


отобраны из разных известных оздоровительных систем. Простые 


и эффективные, 


они помогают вдохнуть в человека бодрость и здо- 


ровье. Если выполнять их каждый день, вы почувствуете, что стали 
энергичнее и устойчивее к заболеваниям. 


Дышите глубже 
© Упражнение «Не пахнет ли га- 
рью?» 

Лежа в постели, поворачиваем 
голову вправо до упора, приоткрыв 
рот, резко втягиваем носом воздух, 
как пылесос, выдох происходит сам 
собой через рот. Потом точно так же 
делаем упражнение в левую сторо- 
ну. Всего 8 раз. 
© Упражнение «Тревога» (выполня- 
ется сидя). 

Наклоняем голову немного впе- 
ред, делаем тот же резкий вдох 
носом с открытым ртом, выдох со- 
ершается сам собой, на нем не на- 
о концентрироваться. Потом опу- 
аем! голову до упора, стараясь 
оснуться подбородком груди, де- 


закрывать. Делать 8 раз. 

ЕЧ (пражнение «Насос» (сидя). 
Средним пальцем правой руки 

зажимаем на подушечку у основа- 


бой. При выдохе палец отпускаем. 
том точно так же нажимаем поду- 
т Й руки. Упражнение де- 


"поворачи- 


вается в левую сторону, при втором 
вдохе = в правую. Выдох происходит 
сам собой. Рот при этом приоткрыт. 
Делать 8 раз. 

Эти дыхательные упражненияна- 
сыщают весь организм кислородом, 
не только помогают проснуться, нои 
тормозят процесс старения на кле- 
точном уровне. Особенно показаны 
они астматикам и сердечникам, лю- 
дям, у которых сильная одышка. 

Каждое упражнение делается 
10 раз, между упражнениями мор- 
гать глазами по 10 раз. 
® Влево-вправо. 

Не поворачивая головы, пово- 
дить глазами как можно дальше, 
влево-вправо. 
® По диагонали. 

Переводим глаза сначала из 
верхнего левого угла зрительного 
поля в правый нижний, потом нао- 
борот, тем самым укрепляя косые 
мышцы глаза. 
® Закрыть-открыть. 

Резко открывать-закрывать глаза. 
© По периметру комнаты. 

Широко раскрытыми глазами обво- 
дим видимый периметр потолка ком- 
Наты, голова при этом неподвижна. 

Снимаем внутричерепное 

давление 

Трем руки друго друга подушеч- 
ками ладоней под большими паль- 
цами. Вы должны почувствовать, 


что руки разогрелись, потом разо- 


гретыми основаниями рук нажать на 
глаза 30 раз, слегка вдавливая 
глазные яблоки внутрь, 

Эти упражнения помогают прод. 

нуться и полезны для глаз. ї 
Массаж головы 
(делать сидя на постели) 
® «Грабли». | 

Пальцы рук растопырим подобно | 
граблям и прочешем ими волосы от 
макушки к ушам и по направлению 
ото лба к затылку. Вы почувствуете, 
как кровь приливает к корням во- 
лос. Потом причешите «граблями» 
волосы от затылка к шее, сделайте 
побольше таких расчесывающих 
движений. 
© Для сосудов мозга. 

Положим одну руку на затылок, 
другую на лоб и стараемся сдвинуть 
кожные складки навстречу друг другу. 
Пройтись такими движениями по 
всей голове и закончить сдвигом ко- 
жи лба к коже затылка. После этого 1 
упражнения снова сделайте упражне- | 
ние «Грабли». Повторить все 10 раз. 
© Постукивание. 

Кончиками пальцев легко бара- 
баним по голове, особенно, в заты- 
лочной части. После этого снова \ 
выполняем упражнение «грабли». м те 
© Потягивание волос. 

Потягиваем волосы за кончики в 
разных частях головы, особенно на 
затылке. 
$ Массаж подзатылочной ямки. 

Нажимаем пальцами обеих рук 
на подзатылочную ямку 10 раз. Тем 
самым улучшается обмен веществ, 
мозговое кровообращение. 

@ Бесконтактный массаж. | 

Делаем ладонями круговые дви- \ 
жения вокруг ушей, не прикасаяськ 
ним, на расстоянии нескольких 
миллиметров. 

Эти простые упражнения спо- \ 
собствуют нормализации кровооб-  Ь 
ращения в головном мозге и коже 1 
головы, активизируют мышление и 
память, особенно помогают людям, 
страдающим от головных болей. 

Чтобы лучше слышатьи 

скорее проснуться 

® Потрем уши круговыми движен 
ми всей ладонью: наружную часть УШ 
ной раковины, полоску перед ухо 
за ухом. Потреплем себя зауши. и 
© Потрем за ушами (под самыми 
ушными раковинами) больш 
пальцами рук. 
© Потрем указательными пал 
ми голову чуть впереди ушей 
® Подергаем за мочки ушей. 
© Подергаем уши вверх, 
© Верхнюю часть ушной р 
разгладим пальцами. = 
© Помассируем козелок У» 
го и другого), 


наф 


вас аа 


оосар 


ии 


г= 


нижнюю часть ушных ра- 
эольшим пальцем. 
орачиваем ушную раковину и 
лжимаем по направлению к лицу. 
„Дыхание при этом свободное. 
ассаж биологически ак- 
тивных точек (по М.Норбекову) 
Стопа – диспетчер всего орга- 

низма. Массаж ног поможет тем, у 
кого особенно ощущаются боли в 
ногах, суставах, бывают судороги. 
Ф Поглаживаем голень (до колена). 
® Почесывающими движениями 
массируем стопу от пальцев до пят- 
ки, потом такими же движениями 
проходим стопу от большого пальца 
к середине стопы, массируем мел- 
кие сосуды. 

© Берем стопу двумя руками и ос- 
торожно скручиваем: пятку в одну 
сторону, а носок в другую, почти как 
_ выжимаем белье. Этими движения- 
ми мы не только улучшаем обмен 
веществ в организме, но и преду- 
 преждаем образование шпор. 

© Голеностопный сустав (лодыжку) 
‚ пощипываем снизу вверх. 
© Массируем ахиллово сухожилие с 
— задней стороны ноги под коленом 


1 СОВЕТЫ ДЛЯ 


АЛМАГ ЛЕЧИТ ПО 
Зимой обостряются многие болез- 
ни. Не избегают обострений больные 
суставы и пораженный остеохондро- 
зой позвоночник. Методов лечения 
множество. Один из них — физиотера- 
певтические процедуры, в частности, 
магнитотерапия — воздействие на по- 
 раженные органы магнитным полем. 
’ АЛМАГ-01 — аппарат для лечения 
_бегущим импульсным магнитным по- 
лем. Основные показания к лечению 
{ АЛМАГом: остеохондроз позвоночни- 
‚ артриты и артрозы, гипертониче- 
я болезнь |- стадии, бронхиальная 
а, панкреатит, дискинезия желче- 
ящих путей, язвенная болезнь 
и 12-перстной кишки, нейро- 
Д8 гинекологические и другие 
аненные заболевания. 
ное достоинство аппарата – 
›фективность лечения. Под 
магнитотерапии АЛМА- 
томы воспаления, ис- 
ращается работоспо- 


| сли вы хотите долго оста- М 
ваться молодыми и привле- 


пощипывающими движениями (под- 
коленную ямку не трогать!). 

® Делаем гусеничный массаж пе- 
редней и задней поверхности ноги 
(пальцами прижать кожу, сколь- 
знуть по ней и вытянуть в длину). По- 
сле этого сделать поглаживающие 
движения. 

® Ладонями массируем коленный 
сустав (вверх-вниз), слева и справа 
от коленной чашечки. 

® Гладить кожу бедра, делать гусе- 
ничный массаж бедра обеими рука- 


собность. 
АЛМА устроен так, что им удобно 
проводить лечение самому пациенту. 
(без посторонней помощи). Его четы- 
ре лечебных индуктора, связанные 
между собой в гибкую цепочку, легко 
обернуть вокруг сустава, на них мож- 
но лечь спиной. АЛМАГ оказывает на 
организм щадящее действие и приме- 
няется практически в любом возрасте. 
Им можно лечиться даже ослабленным 
больным, пожилым людям и всем, кому 
другое лечение противопоказано. 
Стоимость аппарата наложенным 
платежом 4316 руб. + почтовый сбор. 
Заявкиінаправляйте по адресу: 391351, 
Рязанская область, г. Елатьма, ул. Яни- 
на 25, Приборный завод, заказ 68003. 


Телефоны завода: (49131) 2-04-57, (495) 221-27-77. 
аЧтт@е!атеа. сот ммм.еіатеа:сот р 
ЕЛАТОМСКИЙ ПРИБОРНЫЙ ЗАВОД = торговая марк: 
(ОГРН 1026200861620). е. 

ВСЕ ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ. ЗДОРОВЬЕ Для в, 


ОЛОЛЕЕМ ВО ВРЕМЯ СНА 


кательными, постарайтесь высыпаться и пить больше воды, именно это советует знаменитая на весь мир 
| супермодель Клаудия Шиффер. Для нормального высыпания человеку требуется 7-8 часов сна, причем для жен- 
| щин к этой цифре следует прибавить еще полчаса, как считают ученые, так устроен женский организм. В процес- 
1 се сна идет избавление от шлаков, которые засоряют кровь. Если человек спит меньше этого времени, резуль- 
1 тат сразу же на лице: дряблая, бледная кожа, усталый вид и синие круги под глазами. В связи с этим, не нахо- 
| дите ли вы, милые женщины, что пора подкорректировать свой режим дня: ложиться пораньше, спать подольше, 


ми снизу вверх. 3 
® Поглаживать тазобедренны 
став круговыми движе 
10 раз, нажимая в середине косто! 

ку бедра, затем 10-30 раз нажатьна 
это место пальцами. о 

После этого можно встава` 
начинать день. : 5 

Еще одна рекомендация: прӣ су: 
дорогах ног, ежедневно на ночь, ку. 
сочком лимона натирать подошвы, 
Если болят ноги, тяжело поднимать _ 
ся по лестнице, на ночь под колено ' 
прибинтовывать кусочек свежего) 
несоленого сала. 

В заключение клуб «Валентина» 
предлагает читателям нашей газеты 
новый прекрасный рецепт для улуч- 
шения питания мозга: ; 

100 глюбого российского шоко- 
лада натереть на терке, добавить 
200 гмеда, 200 г сливочного масла, 
перемешать и поставить в холо- 
дильник. Каждое утро натощак съе- 
дать по 1 столовой ложке этой сме- 
си и запивать холодной ‘водой до 
тех пор, пока смесь не закончится. 

Этот рецепт противопоказан 
только диабетикам! 


т. 

Аппарат АЛМАГ (как любые лечеб- 
ные средства) имеет противопоказа- 
ния и применяется в домашних усло- 
виях по рекомендации специалиста. 

Подробнее о вопросах сохранения 
здоровья и методах лечения изложено 
в книге «Победа над болью». Цена кни- 
ги 48 руб. с доставкой. 


в} ‚ уважаемая редак- 
азеты «Желаем здоровья!» 
травница=целитель, состою в об- 
российской профессиональной 
›рганизации народных цели- 0 
телей России. Хочу расска- №: 
зать читателям о том, как 
можно вылечить эпилепсию. У 

Но, сначала несколько ӯх 
слов о самой болезни. 

Эпилепсия - это хрониче- 
ское заболевание, начинаю- Е? 
 щееся преимущественно в 
детском возрасте. Причины 
эпилепсии различны: вну- 8% 
 Триутробное повреждение к 
головного мозга, черепно- 
мозговая травма, нейроин- № 
фекция ит.д. я 

Иногда это заболевание 
называют «падучей». Оно №54 
обусловлено нарушением дея- 
тельности головного мозга, в нер- 
вных клетках которого наблюдает- 
ся чрезмерная электрическая ак- 
тивность. Для эпилепсии в общих 
случаях характерны судороги и по- 
дергивание мышц. Самый распро- 
_ страненный симптом - припадки. 

. Для лечения этой болезни на- 
родная медицина испокон веков 
| использует травы, чаще всего сбо- 
ры те сочетание нескольких ра- 
— стений. 

Мой дедушка после ранения 
страдал падучей, и бабушка почти 
2 года поила его отваром травы 
гармалы. Приступы прекратились, 


Красьте вс 

н Многие женщины, особенно мо- 
лодые, чрезмерно увлекаются по- 
краской волос: сегодня ты блон- 
динка, завтра - брюнетка, после- 


вье волос при этом многие не ду- 
мают, а напрасно. Волосы тоже жи- 
вые и часто их перекрашивая, мож- 
но создать себе дополнительную 


иы-производители постоянно ре- 
 «ламируют модные краски для во- 
ос; на экранах мелькают счастли- 
ица знаменитостей, демон- 
ющих свои, в который раз 
шенные волосы. Но не сто- 
ать, что после очередного 
ашивания высокооплачива- 
аменитости используют в 
оличестве различные 
ающие средства, что- 
редило волосам и 


Скажите эп 


орого и требует процедура для во 
больше всего их сушит. Косметоло- 


е4 ТЩ 


илепсии «Прощай!» 


Гармала - уникальное растение 
с удивительными лекарственными 
свойствами, Растет на юге России, 


ук 


ка, кипятить и запаривать 


В теҷе. 
ние 1 часа. Процедить. Пить по 1 


столовой ложке 3 раза в день до 
еды первую неделю. Затем 
вторую и третью неделю пить 
по 2 ст.л. З раза в день. 
Настойка : 
100 г травы залить 1 ли- 
Е тром 40°-й водки, настоять 21 
{у день. Принимать по 10 капель 
ҸИ 3 раза в день, капли раство- 
У рить в 50 мл воды. Курс лече- 
ния при эпилепсии не менее 
к года. 
Если вам нужна помощь, я 
| всегда помогу и советом, и 
№ травками. С уважением, 
Репина Светлана Викторовна. 
385776, р. Адыгея, 
Майкопский р-он, ст. Новосво-_ 
бодная, ул. Южная, 10. 23 
код: 88-7777, тел: 5-65-68. - 


а 


Зы 


обладает сильным противостафи- 
лококковым и антимикробным дей- 
ствием. Применяется при болях в 
суставах, воспалении седалищного 
нерва, болезни селезенки, кишеч- 
ника, при геморрое, ревматизме, 
астме, одышке, при неврастении, 
эпилепсии, припадках, заболева- 
ниях почек. 

Экстракт: 100 г травы залить 
1 литром 90%-го спирта, настоять 
21 день, процедить. Принимать по 
6 капель З раза в день. Курс лече- 
ния месяц, перерыв неделя. Пов- 
торить 4 раза. 

Отвар : 1 столовую ложку травы 
с верхом залить 2 стаканами кипят- 


От редакции: 

Гармала - великий антиде- 
прессант, т.к. обладает замеча- 
тельным успокаивающим эф- 
фектом. Экстракт из травы гар- 
малы чрезвычайно эффективен 
для лечения последствий энце- 
фалитного паркинсонизма, па- 
ралича, энцефаломастита, миа- 
стении, шизофрении. Прини- 
мать по 6 капель 3 раза в день. 
Принимать строгс в соответ- 
ствии с дозировкой. 


ги рекомендуют осветлять волосы 
постепенно, проделывая это не ча- 
ще, чем через 6 недель, становясь 
каждый раз на тон светлее, пока не 
достигнешь желаемого оттенка. 
Превращаться из блондинки в брю- 
нетку гораздо менее вредно, можно 
использовать краски с безаммиач- 
ными формулами каждые 3 недели, 
однако потом следует подумать 0 
том, как восстановить волосы с п0- 
мощью отваров трав и масок для 
волос, их рекомендуется делать 
дважды в неделю. Вот пример 1а2 
кой маски. 

Взять 30 мл касторового или рез 
пейного масла, 1 ч.л. меда, 2 я 
ных желтка, 0,5 ч.л. лимонного 69° 
ка, тщательно перемешать И 81И 
рать ваткой в кожу головы. Нан 
сенную маску выдержать 45-50 МИ" 
нут, затем смыть шампунем. П0бЛ 
мытья можно ополоснуть в0л0 
настоем крапивы (2 ст.л. лис 
крапивы залить стаканом кипя 
настоять 30 минут). 


Осветление - самая опасная 


лос, потому что 


ТЕМ, КТО ЖДЕТ 
РЕБЕНКА 
Здравствуй- . 
те, дорогая ре- | 
’дакция! До пен- 
сии я работала 
_ акушеркой в 
роддоме, много 
матерей и детей 
прошли через 
мои руки, наде-# 
 юсь, что мой 
опыт пригодится 
тем, кто ждет ре- 

бенка. 
Для лечения 
`гестозов (осложнений бере- 
менности) 
| Полезно принимать черноплод- 
‚ ную рябину в виде сока или варе- 
Вя по 1 столовой ложке З раза в 
| день. Черноплодная рябина со- 
держит комплекс витаминов, 
— необходимых беременным. 
При анемии у беременных 
5 штук инжира мелко порезать 
и залить 1 стаканом молока на 1 
час. Принимать смесь по 1/2 ста- 
кана З раза в день. Инжир содер- 
жит много железа, поэтому ане- 
мия быстро проходит. 

При угрозе прерывания бе- 
’ ременности 

Настой листьев ясеня. 2 чайные 

ложки мелко порезанных сухих ли- 
стьев залить 2 стаканами кипятка, 
кипятить в течение 12-15 минут на 
медленном огне, остудить, проце- 
дить. Пить по 1/4 стакана 3-4 раза 
в день. 

Средство для стимуляции 
мускулатуры матки, для удале- 
ния плодного яйца при замер- 
шей беременности, при начав- 
шемся выкидыше 
Настой травы душицы. 2 ч.л. 
травы залить 1 стаканом кипятка, 
настоять в течение 45 минут, про- 
 цедить. Пить по 1/4 стакана З раза 


обы не было выкидыша 

т.л. листьев и цветов поле- 
оздики залить 1 стаканом 
а, настоять 1 час, проце- 
ить по 1 ст.л. З раза в день. 


равы петрушки зава- 


Рецепты из конверта 


ТИБЕТСКИЙ ГРИБ, 
КОТОРЫЙ ЛЮБИТ 


молоко 
4 а переехали в 
2 из Казахста- 
‚| На уже давно, иочем 
Я жалею, так это о 
том, что не уберегла 
‚ тогда тибетский мо- 
лочный гриб, который 
раздобыла дочка, 
| чтобы подлечить мой 
желчный пузырь. 
Этот гриб очень хоро- 
шо лечит все желу- 
дочно-кишечные болезни. Я стала 
его применять. Вначале всё пока- 
залось очень хлопотно, а потом 
привыкла и стала ухаживать за 
ним, как за животным, ведь его 
каждый день надо мыть и заливать 
свежим молоком. На вкус мне 
очень понравился кефир из него, и 
я стала пить этот продукт с варе- 
ньем и без варенья. Сначала мне 
стало хуже, началось обострение. 
Моча немного потемнела, ия часто 
стала бегать в туалет по-маленько- 
му, но уже через 2 не- 
дели наступило улучше- 
ние, а через несколько # 
месяцев болезнь меня 8 
совсем оставила, воў 
всяком случае, болей 
больше не было. Кроме ! 
того, я размножила! 
гриб и раздала сосе- { 
дям. Они тоже стали им 
лечиться. 

У одной соседки # 
прошла  застарелаяй 
хроническая аллергия 
с которой сна жила 20 
лет. Сейчас я жалею, ' 
что у меня теперь нет! 
этого чудесного лекар- : 
ства, хотя нужно на вся- } 
кий случай иметь его} 
под рукой. Если кто-то } 
имеет возможность вы- | 
слать тибетский гриб 
напишите в редакцию 
оставьте адрес, думаю 
что не только меня интересует ле- 
чение тибетским грибом. 

С уважением, 

Карпатова С.П., г.Белгород 


От редакции: 

Действительно, существует та- 
кой гриб, он помогает от многих 
болезней, улучшает память и по- 
вышает иммунитет, лечит раны, 
кожные болезни, а сквашенное им 
молоко можно не только пить, но и 


использовать в косметических 
целях и для приготовления оладий, 
творога и других продуктов. Молоч- 
ный гриб берут в количестве 2 чай- 

ных ложек, заливают 200-250 мл. 
молока комнатной температуры и 
оставляют на 24 часа. Сверху по 
является густой слой, в котором 
находится гриб, а снизу - сквашен- 
ное лечебное молоко, его проце- 
живают через сито в стеклянную 

банку. После процеживания гриб. 
промывают под струей чистой хо- 

лодной воды, затем опять кладутв 

банку и заливают новой порцией 

молока. Если не ухаживать ежед- 

невно за молочным грибом, он 

становится коричневым, теряет 

свои лечебные свойства и быстро 

погибает. Сквашенное молоко 

пьют по стакану, последний прием 

может быть за 30-60 минут до сна 

(на пустой желудок). Пьют 20 дней, 

затем делают перерыв на 10 дней 

и снова повторяют курс лечения. 

Хронические болезни, обычно, ле- 

чатся около года. 


ПО ГЛИСТАМ - 
ЧЕСНОКОМ 
Если у вас за- 
велись глисты, 
то можно изба- 
__ виться от них 
\ таким спосо- 
бом: в стакане 
` молока утром 
сварите 5 зуб- 
| чиков чеснока 
и выпейте это 
молоко за пол- 
часа до завтра- 
ка. Весь день 
после этого | 
питайтесь | 
только карто- | 
| 
| 
| 
| 


М 


|. 


фельным пю- 
ре, без добав- 
| ления молокаи 
масла. На сле- 
1 дующий день 
все повторить, 
и ваш орга- 
низм _ полно- 
стью очистится от паразитов. А на 
картошке два дня посидеть можно, _ 
никакого вреда не будет. 
Данилов П.П., Чебоксары 

От редакции 

Безусловно, этим способом н 
возможно избавиться от вс 
дов паразитов и глистов. Е 
подозреваете их нали 
организме, обратитес 


ПОМОЖЕТ 
ОБЛЕПИХОВОЕ МАСЛО 
В юности мой брат на спор с 
ребятами поднимал тяжести и на- 
дорвался. Мало того, что он «поса- 
дил» свой рост, (мог бы стать го- 
_ раздо выше), да еще и заработал 
себе кучу болячек: опущение же- 
лудка и, 7 
следствие, язва 
превратника же- 
° лудка и язва лу- 
ковицы двенад- 
цатиперстной 
кишки. Сначала 
носил бандаж, а { 
потом кто-то из 
друзей пореко- 
— мендовал ему № 
заняться восточ- № 
| ной гимнастикой $ 
«цигун», с ее по- © 
мощью удалось) 
поставить желу-: 
‚ докна место. Яз- 
вы же он вылечил благодаря обле- 
’ пиховому маслу, которое прини- 
мал по чайной ложке утром нато- 
 щак, при этом ложился на правый 
бок, чтобы масло растекалось по 
желудку. Так он делал несколько 
месяцев, пока не выздоровел 
окончательно, теперь, уже спустя 
годы, можно сказать, что все в по- 
рядке. Может быть, этот рецепт 
возьмут на заметку те, кто имеет 
подобные заболевания. 
Корникова Юлия, 
Херсонская обл., г. Цюрупинск 


ОТ СКЛЕРОЗА НОГ 


Прочитал в вашей газете статью 
об облитерирующем эндоартерии- 
те, иначе говоря, о: склерозе ни- 
жних конечностей и хочу внести 
вою лепту в рекомендации по из- 
ечению этого заболевания. На 
ашей улице жил дед, бывший 
ахтер, который страдал от этой 
олезни. Ходил всегда с палочкой, 
еле-еле, с остановками, а потом 
отрим ~ палочку отбросил, стал 
ь сам. Моему отцу тот дед 
казал рецепт своего излече- 


анны в тазу с водой, йодом и 
вкой, при этом чередо- 
сегодня в воду до- 
ель йода на три ли- 
подмешивает 
ода не станет 
а. Вода при 
орячая, ате- 
0, таз – эмали- 


_ | ЧИМ по 200 мл через 30 


° Карасева Н.Ю 


Рецепты из конверта 


жился спать, надевая на ночь те- 
плые шерстяные носки. Мой отец 
сейчас тоже применяет этот ре- 
цепт, и онему хорошо помогает. 
Соловец Н. В., Брянская обл. 


Сегодня все больше 
становится больных псо- 
риазом. На каждом шагу 
висят объявления - за 
большие деньги предлага- 
| ют научить, как вылечить 
эту болезнь. Я не знахарьи 
В не целитель, просто знаю 
старинный рецепт избав- 
ления от этого недуга. Со- 
вершенно бесплатно я по- 
могла уже нескольким лю- 
дям. Их здоровье и благо- 
* дарность для меня дороже 
і всяких денег - я за беско- 
за рыстие в человеческих от- 

ношениях. Кто знает, мо- 
жет быть, завтра мне понадобится 
чья-то помощь, и мне помогут точ- 
но так же, как я сегодня помогла 
кому-то. Будьте здоровы, добрые 
люди! 

Рецепт мази эт псориаза 

Нужно смешать по 1 ст. ложки 
березового дегтя и меда, 1 белок 
куриного яйца, 1. ч.л. серы. Мазь 
наносите на пораженное место 
утром и вечером. 

Семейкина Дарья Львовна, 
г.Тихорецк 


ДХ 


У моей мамы к старости начали 
трястись голова 0. 06 
и руки. Врачи ё 
сказали, что это $ 
«старческий в 
тремор» и они 
ей помочь не # 
смогут. А я все 
же нашла ре- 
цепт, который 
очень помог ма- 
ме, сейчас ей 
стало гораздо 
лучше. ү 
Нужно взять У 
300 г. цветков нна ЗК, 
календулы (ноготков), 100 г. травы 
полевого хвоща, їч.л. травы тысяче- 
листника. Всё перемешать, потом 1 
ч.л. смеси положить в термос, залить 
1 стаканом кипятка, настоять 20 ми- 
нут, процедить и пить терпимо горя- 


минут после 


еды в течение месяца. 
ГА, Новошахтинск 


ху т 


м 


СУСТАВЫ БЕЗ СКРИПД | 


Постоянная боль и скрип в буй 
ставах, боль в руках и спине, не- 
домогание - все это можно прео- 
долеть больным артритом, остео- | 
хондрозом, если они последуют _ 
моим советам. Нужно взять и 
очистить 200 г. чеснока, пропу- | 
стить его через мясорубку, потом | 
измельчить 0,5 кг клюквы и все | 
смешать в двухлитровую банку. \ 
Через сутки надо добавить в бан- ] 
ку 1 кг меда и хорошенько пере- ( 
мешать содержимое. Принимать 
смесь по 1 чайной ложке 3 раза в І 

день за 15 минут до еды. Если не І 
поленитесь, забудете про свой | 
суставы. і 
Даньков Андрей Николаевич, 
г.Пенза 
ЛЕЧИМ ЩИТОВИДКУ 
Щитовидная железа – пробле- 
ма моей дочери. Диагноз – увели- 
чение щитовидной железы третьей 
степени. Предлагали сделать опе- 
рацию, но дочь отказалась, пыта- 
ется вылечиться народными мето- 
дами. Лечится она, применяя раз- 
ные рецепты. Самые лучшие, кото- 
рые ей помогают, я и хотела пред- 
ложить читателям моей любимой 
газеты. 
Свиной жир 
Отрезать тонкий кусочек нутря- 
ного свиного жира и положить на 
ночь на область щитовидной желе- 
зы, сверху накрыть целлофаном и 
утеплить шерстяным шарфиком. 
Утром промокнуть шею салфеткой. 
Компрессы делать в течение меся- 
ца, после этого 
наступит облег- 
чение. 
_ Бусы изчеснока 
Надо взять 
чеснок, очи- — 
стить каждую — 
‘дольку и нани- ё 
зать на крепкую и 
толстую нитку = 
как бусы. Наде- 
вать на ночь. 
Вместе с тем 
пить по 20-30. 
капель настойки“ 
пустырника (КУ 
пить в аптеке) 3 раза в день 
20 минут до еды. Настойку смеши 
вать с 50 мл воды. Лечение в теч 
ние 3 недельс последующи 
рывом в 2 недели. Пот м 
необходимости, еще раз 
рить курс лечения. 


еи. Б 


ОЧНЫЙ УКСУС — от 
3СЕХ БОЛЕЗНЕЙ 


прошлом году у меня был за- 
ен на зиму запас яблок. Ког- 
‘начали преть, стало жалко 


оступила. Этот 
‘натуральный 
одукт я до- 


уже испробовала на себе – вели- 
 колепно помогает! 
’ Отангины 
| В Т стакан воды добавить 1 ч.л. 
яблочного уксуса. Через каждый час 
полоскать этим раствором горло. 
— Отголовной боли 
”  Налить в посуду равное количе- 
‘ство яблочного уксуса и воды, по- 
тавить на огонь. Когда вода заки- 
пит, медленно вдыхать пары. 
При гипертонии 
Ежедневно выпивать 2 ч.л. яб- 
лочного уксуса, растворенного в 
стакане воды. 
При варикозе 
Утром и на ночь втирать яблоч- 
ный уксус в область варикоза. До- 
полнительно 2 раза в день выпи- 
— вать по стакану воды, в которой 
растворена 1 ч.л. яблочного уксу- 
са. Курс лечения - 1 месяц. 
Цуканова Ирина, 
Кировская область 


МУСКАТНЫЙ ОРЕХ ОТ 
ВАРИКОЗА 

Я работаю продавцом в част- 
магазине, весь день на ногах, 
ером одна мечта – добраться 
‘ровати. Может быть, сказа- 
авняя травма – в юности у 
был сильный ушиб ноги. 
` десять лет на этой ноге 
и» вены, боль - нестерпи- 
льничный уйти не могу 
т не на что. Больнич- 
нимаете, какие у 
репробовала все 
оветовали. Но, как 
щет, тот всегда 
че повезло. Таки 
свою. А рецепт 


станет теплой, 


Рецепты из конверта 


Измельчить в к 
скатный орех. Взят 
молотого ореха, з 
крутого кипятка, н 
коем случае! До 


офемолке 1 му- 
ь 1 чайную ложку 
алить 1 стаканом 
о некипятить ни в 
ждаться пока вода 
затем добавить 1 

столовую ложку меда, 
№ размешать. Дать на- 
стояться полчаса и 
принимать по 0,5 ста- 
кана 2 раза в день: за 


ще кедровым маслом 
/ оно продается в ап- 
теке (я это делала до 
работы и после). Ле- 
чение проводить 1 
= месяц. 

После такого ле- 
чения боль прекратились, хожу 
нормально. 

Серафименко Л.П., 
г.Задонск, Липецкой области. 


Моя свекровь заболела болез- 
нью, которую в народе называют 
«сучьим выменем», говорят, что 
ее можно подцепить, если пере- 
ступить через кал собаки, аеще ее 
считают порчей. Я слышала, что во 
многих деревнях есть бабушки, ко- 
торые заговаривают этот недуг, 
но не смогли ее найти, чтобы отчи- 
тать это горе и поехали в больни- 
цу. Врач сказал, что нужна опера- 
ция, но свекровь у нас уж очень 
старенькая и ху- = 
денькая, сказала, 2. 
что просто не вы- 
держит операции, 
да и мы все были 
такого же мнения. 
В субботу собра- 
лась она и пошла 
в Церковь, пре- 
возмогая боль. 
Оттуда пришла ве- | 
селая и принесла 
ладан. Оказывает- 
ся, там ей женщи- 
ны подсказали, 
как с помощью ла- Ё. 
дана и молитвы 
избавиться от «сучьего вымени». 
Она брала ладан, растирала его в 
порошок, смешивала с таким же 
количеством несоленого сливоч- 
ного масла (лучше брать деревен- 
ское) и прикладывала к нарыву, 
при этом читая «Отче наш». Занес- 
колько дней все прошло, и опера- 
ция не потребовалась. 
Зайнуллина И., г. Лабинск 
Краснодарского края 


ХВОЙНЫЙ НАСТОЙ ОТ. 
ПАРОДОНТОЗА 


Меня часто беспокоят десны, Е 
особенно зимой. Они воспаляются 
и начинают кровоточить. С этой. 
проблемой я справляюсь очень 
быстро. Недалеко от нашего дома 
находится сосновый лес. Я соби. 
раю хвою и измельчаю ее ножни: 
цами. 

Настой для полоскания десен 

1/2 стакана измельченной хвой. 
заливаю двумя стаканами кипятка 
и настгаиваю 30 минут, потом про- 
цеживаю. Полощу зубы теплым на- 
стоем 6-8 раз в день. 

Отвар 

Залить хвою кипятком и кипя- 
тить на слабом огне 30 минут, 
отвар процедить. Настой и отвар 
можно хранить в холодильнике 2-3 
дня, перед полосканием слегка по- 
догреть. Настой быстро убирает 
воспаление, а отвар хорошо укре- 
пляет десны. 

А если нет хвои, вполне сойдети 
отвар чайной заварки. Выпитую за- 
варку повторно заливаю водой и 
кипячу 5 минут. Затем процежи- 
ваю, остужаю до теплого состояния 
и полощу рот. 

Для этой же цели подойдет на- 
стой листьев алоэ. Срезать нес- 
колько мясистых листьев и поло- 
жить их в холодильник (в ящик для 
хранения овощей) на 7-10 дней. 
Затем листья измельчить и залить 
теплой кипя- 
ченой водой 
(1 часть ка- 
Е шицы — лЛи- 
стьев и 5 ча- 
стей воды). 
Настаивать 
1 час, затем 
жидкость 
отжать че- 

_ рез марлю и 

а можно поло- 
скать. 
‚  Отболив 
фдеснах 
полезно так- 
же растительное масло. 1 чайную 
ложку растительного масла нес- 
колько раз процедить сквозь зубы 
и выплюнуть. Глотать это масло 
нельзя. 

Для того, чтобы зубы были здо- 
ровыми, нужно каждое утро ра- 
створять во рту три зерна морск 


соли, растирая их по зубам и 


будущем. Заранее благодарна. 


Спрашивали 


равствуйте, уважае- 
‘оллектив газеты «Же- 
аем здоровья»! У меня к 
#8 вам большая просьба. По- 
ста, напишите о лучевой тера- 


ком. Я прошла лучевую терапию, но 
не все знаю об облучении: что можно, | 
| что нельзя, как правильно питаться, 

| спать и каких последствий ожидать в 


| ПошехоноваА., 
° Белгородская обл., г.Г убкин. 


Письмо пишу, ПОМОЩИ 


| 
пени еслик | 


Месяц назад я закончила 
курс лучевой терапии (рак 
шейки матки). Чувствую се- 
бя ‚в общем, неплохо, нопо- 
сле приема пищи появляется ДИСКОМ 
форт в области кишечника; потоотде 
ление. Хотелось бы сбалансировать 
свое питание, но не знаю, что именно 
мне нельзя есть. Врачи в питании не 
ограничили, сказали, можно все, но в 


таить 


меру. 


ЛУЧЕВАЯ ТЕРАПИЯ - метод лечения опухолевых и ряда неопухоле- 
вых заболеваний с помощью ионизирующих излучений. Эффект луче- 
вой терапии основан на повышенной чувствительности раковых клеток 
т К ионизирующему излучению. Под воздействием такого излучения в 


осле проведения лучевой те- 
| | рапии действительно может 

возникнуть ряд побочных эф- 
фектов: сухость и шелушение кожи, 
зуд, краснота, появление мелких пу- 
зырьков на коже, выпадение волос, 
нарушение слуха (при облучении го- 
ловы и шеи). 

При облучении опухолей органов 
брюшной полости может отмечаться 
потеря аппетита, снижение веса, 
тошнота, рвота, понос, боли в пря- 


® После каждой процедуры облу- 
чения выпивать глоток облепихово- 
го масла (оно продается в аптеке), 


желудочно-кишечного тракта. 
блепиховое масло поможет и тем, 
'о прошел лучевую терапию лицаи 


д СНОМ. 
‘сеансов лучевой терапии, 
дого приема пищи следу- 
стакан гранатового со- 
йем 1/2`стакана воды, 


раковых клетках развивается огромное количество мутаций и они поги- 
бают. Специальная методика позволяет проводить облучение напра- 
вленно (только заболевшего органа), именно поэтому максимальная 
доза облучения приходится на саму опухоль и она погибает. 
сается здоровых клеток, то они страдают в меньшей степени, так как 
более устойчивы к такому излучению. 


Что же ка- 


деления. Чтобы снизить побочные 
действия важно, придерживаться 
некоторых правил и запретов: 

® Начнем с того, что главной ошиб- 
кой многих больных является то, что 
они, нередко сразу после лучевой 
терапии, начинают прием препара- 
тов из растений, содержащих ядови- 
тые вещества (аконит, болиголов, 
вех ядовитый и другие). Этого нель- 
зя делать. Ведь ваш организм и так 
прошел серьезное испытание, иему 
необходимо освободиться от токси- 


Вале 


яичной скорлупы, запивая ее ли- 
монным соком или разведенной в 
воде лимонной кислотой. Скорлупу 
использовать от вымытых и сварен- 
ных вкрутую яиц, Её надо высушить 
и истолочь до порошкообразного 
состояния, 

© Существенные ограничения в пи- 
тании не нужны. В рацион следует 
включать побольше растительных 
продуктов, круп, морской рыбы и 
морской капусты, эти продукты со- 
держат вещества противоракового 
действия. Исключение составляют 
больные, прошедшие облучение ор- 
ганов брюшной полости, В таком 
случае важно диетическое питание. 
Пищу лучше приготавливать на пару 
или варить, измельчая или проте- 
рая, а овощи и фрукты - временно 
ограничить, так как слизистая ки- 


аад, 


Калинина И:В-, 
Владимирская обл., Г: Суздаль 


тина», Валентина Леонидовна Курашик 
| много) лет работает в Белгородском онкодиспансере. Она предоставила нам 
рекомендации для пациентов, прошедших лучевую терапию 


прошу... 


НОВ, являющихся сл 
умерших раковых 
ред тем, как начин 
народными ‘средс 
но сначала очист 
ганизм. 


® В период восстановления 
рекомендуется Употреблять 
больше жидкостӣ (чистую во- 
ду, воду с добавлением меда 
(на 1 стакан - 1 чайная ложка 
меда), также подойдут фрук- 
товые компоты, клюквенный 
морс, отвар шиповника). 
® Важно носить свободную 
одежду, которая не стесняет место, 
где проводилось облучение. Натель- 
ное белье должно быть из льна или 
хлопка. Спать надо так, чтобы не тре- 
вожить участок тела, принявший облу- 
чение. 
© Если облучению подверглись орга- 
ны брюшной! полости, вы должны. 
знать о том, что в таком случае разви- 
вается дисбактериоз кишечника. 
Именно он может стать причиной не- 
правильного стула и проблем с пище- 
варением. Поэтому рекомендуется 
провести курс лечения, препаратами, 
содержащими лакто- и бифидо- бак- 
терии. 

И, конечно, не стесняйтесь спра- 
шивать своего лечащего врача о 
том, что необходимо в «реабилита- 
ционный» период именно вам. Ведь 
мы приводим общие рекомендации 
без учета специфики заболевания 
конкретного органа. Настойчивости 
и удачи вам вашей борьбе с неду- 
гом. А мы, дорогие наши, читатели 
ждем от вас писем с новыми интере- 
сующими вас вопросами. 


едствием | _ 
клеток. Пе- 
ать лечение. 
твами, нуж- 
ИТЬ СВОЙ ор- 


9 


очи ль 


«памятку» - 


шечника может быть повреждена. 
Ф Если у кого-то из читателей есть 
возможность достать и употреблять 
в пищу грибы шиитаке, то это было 
бы очень полезно, так как они обла- 
дают очень сильным противоопухо= 
левым действием. Это съедобные 
древесные грибы, ихпродают сырых 
ми, сушеными или в виде добавок. 
Грибы можно варить и тушить (Ноне 
очень долго, на небольшом огне). 

© Мясо (нежирное) употреблять 
умеренно 2-3 раза в неделю (но не 
реже). Исключать сильно соленыей 
острые продукты, о а 
© Желательно принимать пий 
большими порциями 6-8 аз 
а перед едой полезно 

ломтик лимона, других кислі 
тов, или даже выпить ГЈ 


20125 


раце сжимается и 

репещет, но не 

предсказывая вол- 

и не от любви, к со- 

нию. Часто это про- 

ет себя болезнь с 

›бычно красивым наз- 

анием «мерцательная 

ритмия». Недуг этот 

мертельно опасен, он не 

олько снижает качество 

зни человека, но и по- 

оянно заставляет на- 

 блюдать свое состояние, 

ржать его под контро- 
м. Мерцательная арит- 
мия нарушение нор- 
мального ритма сердеч- 
ной деятельности. В нор- 
ме при каждом ударе 
сердца происходит после- 
овательное сокращение 
его отделов — сначала со- 
кращаются предсердия, 
отом желудочки. 

При аритмии мышечные 
олокна предсердий теря- 
| ют способность работать 
синхронно, в результате 
предсердия лишь хаотиче- 
ский подергиваются 
 <мерцают». От этого и же- 
лудочки начинают сокра- 


! перебои в работе сердца, 
«толчки» в груди, диском- 
форт. Возможны голово- 
| кружение, давление и боль 
° в груди, затруднение при 
дыхании, ощущение пол- 
ной слабости и неспособ- 
ности выполнить что-ли- 
бо. Но иногда бывает, что 
аритмия протекает неза- 
тно, заявляя о себе вне- 
лным приступом или 


сердца во время 
го обследо- 


ри 1ИМ, когда на 
понии у ‘него 
морок. При 
выявили 
цательной 
л в щито- 
овыше- 


РЕ 


| щаться неритмично. Тогда 
| человек начинает ощущать 


ние уровня ее гормонов. 
ПРИЧИН много, 
БОЛЕЗНЬ ОДНА 
Причина мерцательной 
аритмии часто бывает не- 
известна и даже не выяв- 
ляется с помощью обсле- 
дования. Весьма распро- 
страненные причины = 
ишемическая болезнь 
сердца, инфаркты мио- 
карда, сердечная недо- 
статочность, тиреотокси- 
коз. Люди с атеросклеро- 
зом коронарных артерий, 
стенокардией, врожден- 
ным пороком сердца, с 
хронической болезнью 
легких, с тромбами в ле- 
гочных сосудах, эмфизе- 
мой и астмой, часто в 
придачу имеют аритмию. 
Другие факторы, влия- 
ющие на риск – патология 
щитовидной железы, са- 
харный диабет, высокое 
артериальное давление, а 
также чрезмерное; упо- 
требление алкоголя и си- 
гарет или использование 
стимулирующих препара- 
тов (включая кофеин). Пол 
и возраст тоже влияют на 
возможность проявления 
мерцательной аритмии, 
так пожилые подвержены 
ей больше молодых, муж- 
чины болеют чаще жен- 
щин, но у женщин повы- 
шен риск преждевремен- 
ной смерти от этой бо- 
лезни. Международной 
команде ученых из ФРГ и 
Китая удалось выявить 
ген, который вызывает 
нарушения ритма сердца. 
Они установили, что при- 
ЧИНОЙ мерцательной 


аритмии является генів 11 


И на эту болезнь управа есть! 


Рдце в груди бьется, какп 


хромосоме. Так что это 
заболевание, если верить 
исследователям, вполне 
может оказаться врож- 
денным. 


ОСЛОЖНЕНИЯ ОЧЕНЬ 
ОПАСНЫ 

Основными осложне- 
НИЯМИ мерцательной 
аритмии являются ин- 
сульт и сердечная недо- 
статочность. Внезапное 
сердцебиение является 
главной причиной обра- 
зования тромбов в пред- 
сердиях, особенно опас- 
но, когда они возникают в 
левом предсердий, так 
как могут попасть с током 
крови в левый желудочек, 
а оттуда в сосуды голов- 
ного мозга или другого 
жизненно важного орга- 
на: почки, печень, кишеч- 
ник. При закупорке сосу- 
дов мозга возникает ин- 
сульт с почти необрати- 
мыми последствиями. За- 
купорка сосудов конечно- 
стей может вызвать ос- 
тоую ишемию и при за- 
поздалом вмешательстве 
врачей может привести к 
ампутации. 

Фитотерапия рекомен- 
дуется под наблюдением 
врача, важно в первую 
очередь лечитьте заболе- 
вания, на фоне которых 
возникает мерцательная 
аритмия. 

Сбор для больных с 
повышенным артериаль- 
ным давлением 
% Взять сухие травы; 4 
ст.л. мелиссы лекар- 
ственной, по 1 ст.л. зе- 
мляники лесной и вале- 


Те 


ат 


ТИ ца 


рианы лекарственной; по 
2 ст.л. спаржи лекар= 
ственной и пустырника пя- 
тилопастного, переме- і 
шать. 2 ст.л. сбора залить ( 
1 л. кипятка, кипятить на ё 
слабом огне 30 секунд, на- 
стоять 1 час, потом проце- | . 
дить и принимать по 50 мл. 
7 раз в день. Сбор улучша: | 
ет кровообращение, успо- 
каивает нервную систему. 1 
Сбор применяемый при 
тахикардии: 

% 250 мл воды еее 
до кипения и, убавив 
огонь, всыпать 1 чайную \ 
ложку травы горицвета 
(адонис весенний). Кипя- : 
тить на медленном огне | 
не более З минут. Затем. 
закрыть крышкой и по- І 
ставить в теплое место \ 
на 20 миннут, процедить. \ 
Настой пить 3 раза вдень 
по 1 столовой ложке по- (і 
сле еды. Сердцебиение ' 
нормализуется через 
несколько дней после ' 
приема этого средства. 


При тахикардии требу- ' 


ется восстановить сердеч- 


ный ритм, поэтому для ле- _ 


чения подойдут все успо- 
коительные средства. Ре- 
цепт, приведенный ниже, 
употребляйте как добавоч- 
ный, поддерживающий то- 
нус сердечной мышцы: 

% Смешать 1 л лимоного 


сока по поллитра абрӣко- | 


сового сока и минераль- 
ной воды. 
одному стакану 2-3 раза в 
день послееды. 


УЛЫБНИСЬ! 


Принимать по | 


алонланатлеоа 


Опытный хирург говорих А 


молодому: Р 
– Не давите так н: 


пель, Вы же сто 
паете. 


о бьет чили 


Г давние времена 
| ‚ изысканные дам- 
Е ’ ские шляпки, укра- 
`шенные ленточками и 
° | цветами, и строгие фор- 
| менные котелки исполня- 
бли роль украшений для 
нарядов и военных мунди- 
| | ров, нежели защищали го- 
‚® (ловы от холода и жары. 
| | Головной убор сегодня – 
А | не роскошь, хотя роль ук- 
К р за ним по-преж- 


нему осталась. В наше 
время - это предмет пер- 
| вой необходимости, осо- 
 бенно для жителей север- 
(ных районов нашей пла- 


? | неты. Нельзя пренебре- 
^а! | гать этим предметом и 
От нам; живущим в средней 
с полосе России, где зимы 
пе {я весны часто непредска- 


1 


умы: сегодня +50, а зав- 
(тра может быть - 100. 
| Иногда даже летом случа- 
| ются «сюрпризы». 

| Раньше считалось, что 
ходить без головного убо- 
(ра и зимой и летом -— это 
| хорошая тренировка для 
рот | сосудов, закалка, повы- 
;  шающая иммунитет, укре- 
’пляющая волосы. Моло- 
| дёжь любит носить корот- 
| кие стрижки, а нередко и 
| бреется наголо и при этом 
в любую погоду игнориру- 
(ет головные уборы. Чем 
рискуют непокрытые го- 
ловы? Сегодня специали- 
сты придерживаются дру- 
(того мнения: низкая или 
е высокая температура, а 
: е резкая смена этих 


А 


Знаний много - здоровью подмога 


температур вызывают 
спазмы и расширение со- 
судов, это приводит к раз- 
рушению волосяных луко- 
виц, за счет чего происхо- 
дит усиленное выпадение 
волос. Юноши теряют их 
совсем, а девушки риску- 
ют остаться без красивой 
прически, так как локоны 
становятся тоньше, теря- 
ют блеск, расщепляются 
и выпадают. Кожа головы 
становится сухой или,нао- 
борот, жирной, появляет- 
ся перхоть. 

Научно доказано, что 
модники и модницы, кото- 
рые постоянно «морозят» 
свои головы, рискуют зна- 
чительно уменьщить свой 
умственный потенциал. 
Это тоже одно из послед- 
ствий переохлаждения го- 
ловы, отмечают врачи. 
Очень вредно выходить на 
мороз с влажными воло- 
сами после мытья, встре- 
чаются и такие любители 
экстрима. Если на улице 
температура ниже +50, 
лучше не рисковать и на- 
деть легкую вязаную ша- 
почку. Ситуация усугубля- 
ется, если вы, выходя из 
теплого помещения без 
головного убора, сразу же 
попадаете на холод. 
Спазм сосудов вам обес- 
печен. Поэтому надевать 
шапочку или шляпку сле- 
дует, еще находясь в по- 
мещении. Существует и 
другая крайность. Боль- 
шинство людей, входя в 


студивши голову, по волосам не пл 


закрытое теплое помеще- 
ние никогда не снимают 
шапки, создавая на голо- 


ве эффект «парника», 
тоже ничего кроме вреда 
здоровью не приносит. 
Потеря волос = это еще 
не самое страшное. Силь- 
ное переохлаждение го- 
ловы вызывает более 
серьезные последствия = 
воспаление тройничного 
нерва, лицевые судороги, 

мигрени, дело может даже 

дойти до фронтита (воспа- 

ления лобных пазух) и ме- 

нингита. 

Нужна ли голове закал- 
ка? Ведущие специалисты 
рекомендуют носить го- 
ловные уборы только в хо- 
лодные зимние и ветре- 
ные дни. Лучший голов- 
ной убор для таких дней - 
легкая шерстяная (вяза- 
ная) шапочка, она пре- 
красно проветривается и 
всегда выглядит стильно. 
Теплые кепки, шляпы и тя- 
желые зимние шапки при 


Бє 


что любое время года должна 


п еооменн нв баај 


ачут... 


маленькой минусовой тем- { 
пературе = помощницы 
облысения. Кожа ГОЛОВЫ в 


свободно дышать и иметь 
нормальный теплообмен, 
Значит, закалка для голо- 
вы все-таки нужна. Но де- 
лать это! нужно осторожно 
и постепенно. В холодную 
погоду лучше периодиче- 
ски снимать головной 
убор, давая возможность! 
дышать коже головы, но 
как только вы почувствуе- 
те, что она начала замер- 
зать, появился ‘спазм сосу- 
дов – сделайте интенсив- 
ный массаж волосистой 
кожи головы: разотрите | 
ее покрепче пальцами и 
сосуды вновь расширят- | 
ся, появится ощущение 
тепла, после этого наде- | 
вайте головной убор. | 
Эти упражнения пойдут | 
на пользу и волосам и| 
вам. Помните, что переох- # 
лаждение головы недопу- 
стимо. 


Люди-кошки или 


аметили ли вы, что после сна 
шки сладко и подолгу потя- 
аются? Оказывается, они 
т не зря: такие движения 
чивают пространство между 
ми позвоночника и препят- 
иванию нервных ко- 
а человек потягивает- 
ошке,он тем самым 


я чник, защищает 


по своим делам. Кошки, как извест- 
но, хищники, так что еще один совет 
страдающим от остеохондроза: вы- 
берите диету с полноценным со- 
держанием белков, они являются 
строительным материалом для по- 
звоночника. Кроме гороха, сои и 
фасоли рекомендуется не забывать о 
мясных и, конечно рыбных продуктах. 
Этотрацион дополнят овощи, фрукты, 
а особое место должна занять в нем 
цветная капуста, какговорят, суперпо- 
лезный овощ в борьбе с этим недугом. 
и абывайте кошачьи повадки и 

те на работе, особенно, если она увас 


хондрозом 


«сидячая». Высота стула должна 
быть такой, чтобы ступни всей по 
верхностью опирались на пол, Н 
плохо устроить валик между спи 


«разгрузить» поясничный отд 
уменьшить нагрузку на груднс 
Спину нужно держать пря і 
ясь опираться ею на спинк 
Если конструкция вашего. 
зволяет, то наклоните спин 
чуть вперед, тогда ва! 

горбиться, И главное; 
го замирать в одно 


е 


потягивайтес 


Е о а алаа н Д 


Больной вопрос 


_БОЛЬНЫЕ ПОЧКИ - БЕДА. 
ОЛЬКО СДАВА` 


| 9 разве есть хоть один человек, у 
ый которого почки были бы здо- 

"овы на 100%? Наверное не 
дется. Причин заболевания по- 
ного, но в первую очередь – 


ТЬСЯ НЕ ПУ НИКОГДА! ] 


ленькими глотками. 
БЕЛОК В МОЧЕ 


При большом содержании белкав 
моче пить настой золотарника:1 сто- 


ловую ложку сухой травы заварить 
овая инфекция, которую лечат стаканом кипятка, настоять 2 часа, 


ибиотиками, гормонами, тем са- процедить и пить 3 раза в день доеды 
мым загоняя ее подальше вглубь втечение 2 недель, 


рорганизма, что и отражается на ЧТОБЫ ИЗГНАТЬ КАМЕНЬ ИЗ 
ках. Позже начинает побаливать МОЧЕВОГО ПУЗЫРЯ ВСЕГО 
рпоясница, появляется радикулит, а ЗА 8 ЧАСОВ 
Е не никто не думает, пока бо- Надо 2 щепотки травы золотар- Золотарник 
ника с цветами залить 250 мл кипят- гос. ӘР 18 6 
ка, настоять на водяной бане 4 часа, стойкой из березовых почек: 200 г} 
остудить, процедить и пить по 50 мл почек залить 1 л медицинского} 
АЕ > 4 раза в день до еды. Этот же на- спирта, настоять 40 дней в темном 
ежде, чем изгонять камень из] стой применяется при камнях в пе- месте и пить по 1 чайной ложке за 
ек или мочевого пузыря, надо! чении желчном пузыре, почках. час до еды З раза в день. Ничем не { 


| делать УЗИ и определить размер Если все растение настоять на запивать, чтобы настойка сразу 
| камня. Затем проконсультировать-! водке 1:10, то можно делать при- всосалась в кровь. Куре - 40 дней, | 
ся с урологом, а только потом уже! мочки на язвы и гнойные раны. потом наступает улучшение. | 


пить камнедробильный сбор. | Почки — один из самых важных, С ХОРОШИМИ ПОЧКАМИ 


Р Одно из сильнейших средств от но УЯЗВИМЫХ са В ац 919765 ДОЖИВЕМ ДО СТА ЛЕТ! 

мней в почках и мочевых путях - НИМ Рае по РА особенновза: Мы живем, работаем, питаемся, | 
лотарник. Препараты золотарни- ИМОСВЯЗана с раоотои ОО и наша выделительная система то- | 
обладают мочегонным, желче- Боли отеариды сеа азоти Ая ) же работает. Эти функции выполня- Ш 
ным, вяжущим, антибактериаль- СУХИХ а ма ме и ют толстый кишечник, печень, кож | 
ным и противовоспалительными ае Е 1 0 н ные покровы, но главным образом - 
свойствами, предотвращают чрез- тЕ9= а ло МОЖНО ОЫСТро почки. Если почки не справляются 
| мерную хрупкость капилляров. ани расолу ашел оге со своей функцией, страдает весь 
 Осычно золотарник используется в сли при воспалении почек вы- организм, все органы и системы. В 
комплексе с другими травами. сокая температура и медикаменты почках заложена продолжӣйтель- | 


голлоендочрератота нерадни орнаи 


` ГЛОМЕРУЛОНЕФРИТ не помогают, то снизить температу- ность нашей жизни, поэтому бере | 
Взять по 2 столовых ложки : рузад одиуавелер можно вьв а едх | 
льняного семени, бедренца, ли- СЛегкаподсоленный сок картофеля При переписке вложите, пожа- | 

тьев березы, золотарника. (1 стакан). Это простое средство луйста, конверт с марками и своим } 
Все травы смешать. 1 столовую Снимает любой воспалительный обратным адресом. 


жку (полную) сбора залить стака- процесс в любом органе. Больше 2 Адрес: 427430, Удмуртия, г.Во- } 
ном воды, кипятить на медленном раз принимать сок нельзя, т.к. вы- ткинск, а/я 68, тел.8(34145) 4-34-01 
огне 15 минут, настоять 2 часа, про- зывает послабление стула. Долечи- Корепанова Алевтина Михай 
{едить, выпить в течение дня ма- вать воспаление почек следует на- ловна. 


ПОЛЕЗНЫЙ СОВЕТ. 


Как правильно 
принимать мед. 
›? 1 столовую ложку меда { 
| положить в роти долго со- | 
сать как конфету, а не ра- | 
| створять в стакане горяче- | 
| го чая. Мед должен усваи- | 
ваться именно через сли- 
| зистую оболочку рта, ра- { 
| створяясь с помощью слю- | 
ны, итолькочерез 15 ми 


бной части лица. 
ьте себе, что вы задуваете свечу. Вытяните 


тем расслабьте мышцы. 
‚напрягите мышцы подбородка, губи шеи. 
бы, словно вы ДРОЙЗНОСИДЕ звук «и». 


наоборот, от статичного состояния 
ущенные уголки! губ, вечно 


НЫ = неотъемлемая 
часть нашей жизни, 
# своеобразная ре- 
альность, порой причуд- 
ливая и необъяснимая, за- 
гадочная и непостижимая. 
В них мы живем, встреча- 
емся с разными людьми, 
участвуем в различных си- 
туациях, испытываем эмо- 
циональные переживания. 
Некоторые люди утвер- 
ждают, что совсем не ви- 
дят снов. Но это не так на 
самом деле, потому что 
25% всего сна приходится 
на сновидения, просто они 
быстро забываются — мозг 
освобождается от лишней 
информации, чтобы на- 
чать новый день с чистого 
листа. Сон человека со- 
стоит из фаз – быстрой и 
медленной. Во время мед- 
ленного сна мы глубоко и 
спокойно дышим, проис- 
ходит расслабление всех 
органов и систем, мы от- 
дыхаем! Во время фаз бы- 
строго сна увеличивается 
биоэлектрическая актив- 
ность мозга, мы видим 
сновидения, погружаясь в 
их объятия. При этом мо- 
гут подергиваться веки, 
учащаются дыхание и 
сердцебиение. Если раз- 
будить человека во время 
быстрой фазы, он обяза- 
тельно свой сон запомнит 
‘сможет рассказать. 


ШИ ЦВЕТНЫЕ СНЫ 
сновидения бывают раз- 
е — иногда поражает пе- 
танность и бессмы- 

ь сюжета, словно 

т, а некоторые от- 

ся особой четко- 

к будто это проис- 

с тобой наяву. Од- 


Син других 
ары, а третьи, 
особны 


сон выполняет много 
функций в жизни челове- 
ка, он = наш помощник не 
только в отдыхе и рассла- 
блении, познании себя, но 
ив решении глубоких лич- 
ностных проблем, снятии 
стрессов. 


га 


Сны помогают нам прис- 
посабливаться к трудным 
жизненным ситуациям, на- 
ходить пути их решения. 
Вспомните, ведь часто так 
бывало, что засыпая вече- 
ром с чувством растерян- 
ности и беспомошности 
перед навалившимися про- 
блемами, мы просыпались 
утром с ошущением, что 
они решены. Каждый сон 
индивидуален. Он отража- 
ет все то, что происходит 
с данным человеком, все 
события, мысли, эмоции, 
которые он переживает, а 
также иногда – состояние 
здоровья. Недаром мно- 
гие ученые-медики, чтобы 
вылечить человека от не- 
дугов и психологических 
комплексов, считают, что 


надо хорошо покопаться В 
его сновидениях. Иногда 
сны несут информацию, 
которая может быть сигна- 
лом начинающейся болез- 
ни, ведь их содержание 
может зависеть от различ- 
ных сигналов, поступаю- 
щихвнаш мозг от внутрен- 
+ (орланов» Поэтому, за- 


БОСОО ТУ 


руку». Тибетские медики 
прежде всего ищут причи- 
ну заболевания в сновиде- 
ниях больного, благодаря 
этой информации, они мо- 
гут определить состояние 
тела, ума и энергии чело- 
века. Иногда серьезная, 
трудноизлечимая болезнь 
может своими корнями 


уходить в прошлое чело- 
века. 


) 10 І Ы 
Осмысливая свои сны, 
анализируя их, можно мно- 
гое узнать о себе, допол- 
нив сложившееся предста- 
вление. Например, тре- 
вожные сны чаще снятся 
тем людям, которые пыта- 
ются подавить в себе об- 
щее беспокойство и страх, 
как правило, они очень 
впечатлительны, хотя вне- 
шне могут выглядеть спо- 
койными. В снах языком 
символов, а иногда и 
прямолинейно, часто го- 
ворит с нами наше под- 


ооо ооо о во в ооо а коз вочочоэно» 


сознание, призывая нас 
что-то изменить в своей 
жизни или предупреждая о 
чем-либо, на что мы зак- 
рываем глаза в реально- 
сти. «Королевской доро- 
гой к бессознательному» 
назвал сновидения зна- 
менитый психоаналитик 
З.Фрейд, Аего последова- 
тель Карл Густав Юнг до- 
бавил: «Через подсозна- 
ние человеку передаются 


от предков образы и впе- 


чатления, впоследствии на- 


удесная страна 


ходящие отражение вснови- 
дениях». В шаманских об- 
ществах сну уделяется 
огромное значение и счита- 
ется, что каждый сон имеет 
Свой смысл. Например, не- 
которые сны считаются 
кармическими: когда чело- 
век в сновидении видит 
эпизоды из своей прошлой 
жизни или, даже, прошлых 
жизней, - может встретить- 
ся с незнакомыми образа- 
ми другой страны, видеть 
странных людей, у которых 
другие обычаи и язык. Сны, 
вкоторых раскрываются пе- 
реживания детства, юности, 
оставившие след в созна- 
нии. Сновидения можно да- 
же некоторым образом раз- 
делить на виды: 
% Сновидения, в которых 
мы имеем все, о чем даже 
мечтаем в реальной жиз- 
ни. Роль этих снов = дать 
выход накопившемуся чув- 
ству. неполноценности, 
ущербности. 
% Творческие. Как прави- 
ло, такие сны видят писа- 
тели, поэты, артисты, даи 
вообще, люди, увлечен- 
ные своим делом. Их со3- 
нание постоянно занято 
поиском новых сюжетов, 
персонажей своих буду- 
щих романов. Сны были 
источником вдохновения 
для Сальвадора Дали, 
Джузеппе Тартини и дру- 
гих творческих людей. 
% Фактические. Это сны- 
воспоминания, повторе- 
ние уже случившихся с на- 
ми событий. Как правило, 
они не имеют особой смы- 
словой нагрузки. 
% Повторяющиеся. Гово- 
рят о том, что у человека 
есть неразрешенные про- 
блемы. В этих снах под- 
сознание пытается под- 
стегнуть нас, направить. 
силы на решение проблем. 
% Сны с продолжением. 
Все виденные Кер 
следу считать 0, 


ИИ 


ли ПОТЛИВОСТЬ 


ногим людям пот- 
ливость очень 
сильно мешает в 
ни. Мало того, что:под- 
ШКИ постоянно мокрые и 
чкается одежда, часто 
‚ пот сопровождается 
есьма неприятным за- 
ахом. Однако проблема 
а не только косметиче- 
ского плана, дело в том, 
о иногда повышенная 
потливость и запах пота – 
это признак заболевания. 
Человек не может совер- 
 Шенно не потеть, это ясно 
сем. На нашем теле при- 
сутствует З миллиона по- 
товых желез. Потеют при 
этом все части тела через 
кожу, но особенно много 
пота выделяется в подмы- 
шечных впадинах, а у не- 
которых людей сильно по- 
теют руки и ноги, что 
очень осложняет им 
жизнь. Кому приятно здо- 
роваться за руку с челове- 
ком, у которого мокрые 
_ | ладони? 
Еще неприятнее обла- 
дателю потных ног, такое 
ощущение, что постоянно 
находишься в мокрых нос- 
ах, к тому же есть риск 
. |быстро простудиться, а 


окружающие, стоит только 

ять ботинки. Врачи-фи- 
зиологи утверждают, что 
і по себе пот не имеет 


елез, в местах оволосе- 
я, сосредоточено боль- 


ый является питатель- 
‘средой для бактерий. 
ому то, что мы назы- 
‘неприятным запахом 


н, и у женщин, 
ым образом у мо- 

ин, реже в 
зрасте и сов- 
аетсяу де- 
Ило, потоот- 
ько боль- 
одмышеч- 


может указывать на те 
или иные заболевания 
нервной и эндокринной 
систем, По этому призна- 
ку можно распознать на 
ранней стадии такие не- 
дуги, как сахарный диа- 
бет, туберкулез, некото- 
рые инфекционные, а 
иногда онкологические 
заболевания. Кстати, ха- 
рактерной особенностью 
туберкулеза является ин- 
тенсивное ночное поте- 
ние, От такой потливости, 
конечно, нельзя избавить- 
ся, не вылечив саму бо- 
лезнь, вызвавшую ее. 

Кроме этого, суще- 

ствует еще и отдельное 
заболевание — гиперги- 
дроз — повышенное пото- 
отделение, когда человек 
потеет без всяких на то 
причин: без физической 
нагрузки, волнения, нахо- 
дясь в покое. Также вызы- 
вает тяжелые пережива- 
ния у больных потливость 
ладоней и подошв – акро- 
гидроз, пот особенно 
обильно выделяется, ког- 
да человек волнуется. 
Есть еще одна болезнь, 
еще более непоиятная 
чем две предыдущие - 
осьмидроз, когда у чело- 
века выделяется зловон- 
ный пот. Это самое боль- 
шое испытание, тем бо- 
лее, для молодых людей, 
если из-за запаха пота к 
ним нельзя подойти близ- 
ко. Прискорбно, что иног- 
да этот недуг возникает у 
девушек в связи с нару- 
шением менструального 
цикла. 

Иногда пот приобре- 
тает запах мочи, так как 
мочевина выделяется с 
потом, эта болезнь назы- 
вается уридроз и про- 
является у больных хро- 
ническим нефритом, уре- 
мией. Во всех этих слу- 
чаях обязательно надо 
соблюдать правила лич- 
ной гигиены, мыться ча- 
ще - на протяжении дня 
прохладной водой, упо- 
треблять дезодоранты, а 
еще проконсультировать- 
ся у гинеколога и эндо- 


кринолога. 


Знаний МНОГО - здоровью подмога 
с зосслечтенынининні аннан аад 


стала пря 


ЧТО ВАМ ПОМОЖЕТ: 


На характер запаха по- 
та оказывает влияние дие- 
та. Если вы чрезмерно ув- 
лекаетесь чесноком, лу- 
ком, перцем, ваш пот мо- 
жет иметь неприятный за- 
пах. В таком случае надо 
изменить питание, что по- 
влияет ина изменение за- 
паха пота. Прекрасно по- 
могут контрастные души 
и периодическое хожде- 
ние босиком. 

От повышенной пот- 
ливости существует от- 
личное средство. Нужно 
заварить в стакане кипят- 
ка 1 чайную ложку дубо- 
вой коры и добавить туда 
сок одного лимона. Этим 
отваром надо протирать- 
ся от З до 4 раз в день. 
Лимон вместе с дубом 
уменьшает потоотделе- 
ние, а дуб способствует 
небольшому дублению ко- 
жи, что также уменьшает 
потливость. Кроме того, 
протирания будут прида- 
вать телу приятный запах 
лимона. 

Если у вас постоянно 
потеют руки или ноги, 
делайте следующее: 

# Ванночкиіс крепким ра- 
створом чая на ночь. 

% 2 столовые ложки тра- 
вы кровохлебки на стакан 
кипятка, настоять 30 ми- 
нут, делать ванночки, ком- 
прессы, примочки. 

% Опускать руки (ноги) 
попеременно то в холод- 
ную, то в очень горячую 
водуна 30-60 секунд. Курс 
лечения - 3-4 недели. 

# Обмывать ноги прох- 
ладной соленой водой 


утром и вечером. Одну 
чайную ложку соли ра- 
створить в стакане горя- 
чей воды, и вылить в ван- 
ночку для ног с прохлад- 
ной водой. 
® Обмывать ноги содо- 
вой водой утром и вече- 
ром. 1 чайную ложку со- 
ды растворить в стакане 
теплой воды. Промыть и 
обтереть ноги, положить 
смоченную в соде ватку 
между пальцами ног на 
ночь. Будет чесаться и 
саднить, надо потерпеть. 
Утром обмыть ноги содо- 
вой водой, обтереть и 
обуться. Очень скоро 
пройдет пот и запах. 
% При потливости ног хо- 
рошо промыть ноги те- 
плой водой с мылом, за- 
тем ополоснуть холодной 
водой. Взять солому от 
ячменя, овса, или пшени- 
цы, или травы пырея пол- 
зучего, переплести между 
пальцами, как плетут 
корзины. Надеть чистые 
носки и лечь спать. 
Утром солому выбро- 
сить, ноги вымыть, на- 
деть чистые носки. Так 
повторять ежедневно на 
ночь. В народе это счита- 
ется одним из лучших 
средств. Достаточно де- 
лать так неделю, и бо- 
лезнь проходит на долгие 
годы. Исчезает запах, пот- 
ливость ног. Р 
Все сказанное еще раз 
убеждает: за собою надо 
тщательно следи < 


оистине, ни один продукт не 
вызывал столько споров во- 
круг себя, как свиное сало. И 
как только не клеймили, не унижали 
жирный «деликатес», выдумывали, 
что он способствует повышению хо- 
лестерина В крови, ожирению, рас- 
стройству деятельности сердечно- 
сосудистой системы! Но несмотря 

На это популярностью в народе сало 

не перестало пользоваться. На Ук- 
раине оно является продуктом на- 
ционального значения, непремен- 
ным участником украинского фоль- 
клора, а называют его не иначе ‚ как 
витамином С. На Руси также сало 
уважают и любят, как же пережить 
настоящую русскую зиму с ее суро- 
выми морозами без него? Здесь 
требуется топливо получше, чем ра- 
7 стительная пища! Сало является ис- 
у точником многих незаменимых жир- 
ных кислот, особенно олеиновой ки- 
слоты, которая является главным 
борцом с образованием в организ- 
ме ядов, от которых страдают мем- 
браны клеток. А если съесть сочный 
с прожилочками мяса кусочек с 
ржаным хлебом, да еще и припра- 
вленный чесночком и хреном, вам 
обеспечен не только праздник вку- 
са, но и настоящий антиканцероген- 
ный щит. По содержанию жирных 
полезных кислот сало опережает 
сливочное масло, а его биологиче- 
ская активность даже в пять раз вы- 
ше, чем у сливочного масла и говя- 
жьего жира. Для поддержания тону- 
| са организма лучшего продукта не 
найти. Вещества, содержащиеся в 
сале, участвуют в строительстве 
клеток организма, являются соста- 
вляющей фермента сердечной 
ышцы, содействуют образованию 


| гормонов. 
наменитый польский диетолог Ян 


рруктово-кефирных диетах и 
гь активно потреблять жир- 


мую организмом и 
том много энергии, По 


вского, такой пищей 
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икатес» 


являются исключительно животные 
белки и жиры, то есть мясо и сало. 
На сегодняшний день метод Квас- 
невского практикуют больше 2 мил- 
лионов последователей и прекрасно 
себя при этом чувствуют. Хотя надо 
предупредить любителей сала, что и 
Этот продукт полезен только тогда, 
когда его употребляют в меру. 

Еще древнеарабский врач Ави- 
ценна писал, что сало – прекрасное 
лекарство и советовал его приме- 
нять при застое желчи в желчном пу- 
зыре ежедневно утром, натощак. Ку- 
сочек сала величиной с кубик сахара- 
рафинада надо сосать, как конфетку, 
при этом сало должно быть свежим, 
несоленым. Через 2 месяца желчный 
пузырь будет в норме. Авиценна за- 
являл также, что ничто не выводит 
соли из организма лучше, чем сало, 
артриты же проходят через 4. месяца. 


# При геморрое 

Можно делать свечи из старого 
‘сала, растолченного с небольшим 
:количеством лука. Процедуру следу- 
ет проводить регулярно перед сном 
‚до тех пор, пока не почувствуете 
‚облегчение. 
°# Полиартрит, 
‚ревматизм 
: Эти болезни излечиваются, если 
‘каждый день съедать по бутерброду, 
‘состоящему из 20 г сала и кусочка 
:ржаного хлеба. Также при болях в су- 
:ставах на ночь смазывать их смаль- 
:цем (топленым салом), сверху нало- 
.жить бумагу для компрессов, укутать 
:шерстяным шарфом и оставить ком- 
‘пресс на ночь. Вместо смальца мож- 
но использовать старое свиное сало, 
:.пропущенное через мясорубку, в ко- 
:торое добавляется немного меда, 
{При нарушении подвижности суста- 
.вов после травмы, 100 г свиного 
:жира смешать со столовой ложкой 
‚поваренной соли и втереть в 
‘область сустава. Затем на него на- 
ложить согревающую повязку. 
:% При простуде и кашле 
;  Натирать спину и грудь свежим 
:салом, а также положить в стакан го- 
;рячего молока 1 чайную ложку 
‚смальца и выпить его. 


совезовазслооез 


остеохондроз, 


Тираж 124400 экз. Сдано в печать 29.01.2007 г. Пере 
руются и не возвращаются. За содержание реклам 
етоваться с лечащим врачом, 


к 


Здоровое питание! 


Народный «де, 


прозр ооо до ооо ро ово оо ооо оо ооо ооо во ооо оо ово ново ово ооо оововоаоооо» 


о применяется в народной медицине. Например, как : 
ство, оно оказывается более действенным, чем раз- 
тозанные мази. Вот лишь несколько рецептов. 


Современной наукой доказано, || 
что при растапливании животных | 
жиров – говяжьего, бараньего и, |" 
особенно, свиного, их биологиче- | 
ские качества значительно улучша- 
ются. Не зря на Руси всегда готови- 
ли пищу на свином сале. Для жарки | 
целесообразнее использовать то- | 
пленое масло и свиной жир. Дей- 
ствительно, при приготовлении го- 
рячих блюд полезнее использовать 
растопленное сало, чем раститель- 
ное масло, но не стоит нагревать его 
слишком долго, а тем более исполь- 
зовать свиной жир вторично. 


® При мастите 

К месту воспаления прикладыва- 
ют не свежее, а старое сало. 
® При мокнущей экземе 

2 столовые ложки перетопленно-: 
го несоленого свиного жира смеши-: 
ваютс 2 белками куриных яиц, 100 г: 
паслена и литром сока из чистотела : 
Тщательно перемешав, смесь на-* 
стаивают 2-3 дня, а затем смазыва-: 
ют ею больные места. 
% При зубной боли 

Небольшой ломтик сала без ко- 
жи, очищенный от соли, приклады- 
вают к больному зубу между десной: 
и щекой на 15-20 минут. Зубная боль: 
постепенно утихает. 
% При пяточной шпоре 

Помогает мазь из несоленого свино-: 

го сала (100 г), сырого куриного яйца и: 
уксусной эссенции (100 г). Посуду со: 
смесью ставят втемное место до пол-: 
ного растворения сала и яиц, перио 
дически помешивая. Перед лечебной: | 
процедурой пятку распаривают в го-* 
рячей воде, после чего к больному: | 
месту прикладывают ватный тампон, : 
пропитанный мазью. Для закрепле- 
ния тампона можно надеть носок. 
Мазь накладывают на ночь, утром: 
смывают остатки теплой водой. Пр 
должительность лечения - 5 дн 


зъвососохоосоо 


зозозозооое 


б 


ТЕХ, КТО ЛЮБИТ И САМ ПОЕСТЬ, 
И ДРУГИХ УГОСТИТЬ 


Мастер-класс! 
Готовим вместе 
сшеф-поваром 


4, 


7 
4! 
< 

комфорт прежде всего Ва 


4 РРА 2) 
К 


= А... 
Дешево и мило 
|! Советы опытной 
до ХОЗЯЙКИ 


это просто 


Рецепты утренних 
блюд 


Ай да супчик! 5 


Готовим борщ, 
суп-пюре, солянку 


» Овощные 
} фантазии 4 


От салата до десерта 


Автора! 


Шеф-повар 
раскрывает свои 
секреты 


истории» 
наших 
Читателей 


5) 5 
‚ ДОМОХОЗЯЙКИ 


Сытный об, 
В ЗИМНИЙ МЯСО 


Сейчас едим 
все, что хотим! 


Сидим 
на диете 10 


Если худеть, 
то «по науке» 


Готовим 
в микроволновке 


Легко и быстро 


Наше сладкое 12 
счастье 
15 


Тортики, 
пирожные, напитки 


Мастерская 14 


Как сделать 15 
кухню комфортной 


этикет Е 
Фуршет. Чайный СТОШ — 
Пивной праздник | 


Застольный 36 
ў 


ЩЕДРЫЙ СТОЛ, №1, янва 


ОВЕН (21 .03-20.04) 


Зимняя нехватка витаминов заставит вас 
уделить пристальное внимание фруктовым и 


ТЕЛЕЦ (2 1.04-20.0: 
Ваш жизненный тонус в этом месяце хорошо 
подкрепить сладкими десертами. Особенно ак- 
туальным Может стать многослойный торт из 
желеразных цветов: белого, шоколадного, оран- 
жевого апельсинового и красного - малиново- 
го. Украсьте торт сверху снежно-белой горкой 
взбитых сливок. Замечательным дополнением к 
этому торту станут маленькие пирожные из за- 
варного теста с заварным кремом. 


БЛИЗНЕЦЫ (21.05-21.06) 


Близнецам следует сделатьупорна витамин- 
ные салаты, которые снабдят их живой энер- 
гией. Представляем вашему вниманию салат из 
свежих помидоров, смешанных с нарезанным 
кубиками бель ом или брынзой. Добавьте 
в салат мелко на зелень, жареные се- 
мечки подсолнечника и заправьте салат кунжут- 
ным маслом. 


РАК (22.06-22.07) 


Раки могут замечательно проявить себя на 
поприще горячих закусок. Конечно, это может 
быть традиционный жульен, который можно 
приготовить с шампиньонами, с мясом кури- 
цы или индейки. Любители морепродуктов мо- 

гут остановить свой выбор на кальмарах, зажа- 
ренных в тесте. ° 


е 
ЛЕВ (23.07-23.08) 
Маленькие ой разной формы 
блюдом на этот месяц. 
ое дрожжевое тесто, в кото- 
роеследует добавить немножко сахара. Пирож- 
ки с печенью сделайте круглой формы, пирож- 
ки сзеленым луком и яйцом - треугольной. Пи- 
рожки с грибами сделайте традиционной «пи- 
рожковой формы». К десертному столу можно 
напечь пирожков из того же теста, но со слад- 
кими начинками. 


ДЕВА (24.08-23.09) 
ГА В разгар з ы можете побало- 
( вать себя и своих близких мясными 
блюдами. Это могут быть, скажем, 
телячьи отбивные или же рост- 
биф. Если вы остановите свой 
выбор на ростбифе, то имейте 
виду, что его надо готовить 
заранее: Поэтому проделай- 


те все подготовительные работы и ставьте проти- 
вень в духовку, которую надо включить примерно 
за три часа до предполагаемого «поедания» мяса. 
Когда ростбиф будет готов, невынимайте его из ду- 
ховки, а оставьте его там на самом крошечном огне 
до самой подачи на стол. 


ВЕСЫ (24.09-22:10) 


Вам следует сосредоточить своевниманиена вся- 
ких соленостях, хранящихся у вас в погребе. Боль- 
шую пользу принесет квашеная капуста. Очень хо- 
рошо облагородить ее какими-нибудь интересны 
ми добавками в виде маленьких маринованных 
корнишончиков, моченых яблок, маринованных и 
соленых чков разных сортов. Хорошо украсят 


ж 


ж 


ваш ст ут способствовать правильному об- 
мену веществ соленые помидорчики. 
СКОРПИОН (23.10-22.11) ж. 
Сыры и фрукты - вот ваше «звездное» блюдо на 
этот месяц. Внимательно подбирайте сорта сыра: 
пока лучше отказаться от слишком острых и плав- 
леных сыров. Хорошим дополнениемкфруктам по- 
служат орехи (грецкие иф: ) - их можно есть 
сколько душе угодно. А вот от мяса и рыбы сове- . 
туем на время воздержаться. Ы 
СТРЕЛЕЦ (23.11-21-12) * № 
Стрельцы будут правы, если сделают акцент $ 
на рыбных блюдах. Попробуйте приготовить № * 
что-нибудь затейливое: жаренную кусочками | 
рыбу под маринадом, большой рыбный пирог Ж. 
рыбу, запеченную в духовке целиком. За- Ж 
пекасмал в духовке рыба будет еще вкуснее, если 
зать ее сверху подсолнечным маслом - после 
того, как вы ее посолите и поперчите. 
КОЗЕРОГ (22.12-2 
Будет просто замечательно, е падут-*- 
ся на рынке гусиные потроха. Из печени можно 
сделать замечательно вкусный паштет, а из всего 
остального сварить холодец, который тоже будет 
очень вкусным. Разделитекаждое крылышконатри 
части, добавьте к потрохам кусок говяжьей буль- 
онки и варите вместе с черным и душистым пер- 
цем горошком и кореньями. 
ВОДОЛЕЙ (21.01-19.02 
У вас впереди - ответственный месяц, 
вы будете отмечать свой день рождения. 


в который 


<, 


пломбира, амыми разными 
ягодами и фруктами. Кроме того, можно приго- 
товить мороженое с шоколадом, ромом, изюмом, 
фисташками, миндалем или придумать еще что- 
нибудь необыкновенное, Проявите 


свой художественный вкус! «Ө, 


не испорти Пр 
Каша - самая полезная утренн ты. = 

а помыть и подготовить сух ден 
и говленне по старинным русс 


й ени. 
займет много врем. ум 
ара посолитьи варить под крышкой 
Каша манная . медленном огне, 20-30минут Шу 
с сухофруктами подаватьгорячей, со сливками 
Крупа манная - 100г сметаной. и 
молоко-0.5л. Каша белевск 
а а-21 ог. (овсяная) | 
р 001 2.стакана овсяных хлопьев: 
отруби - 1 ст ложка, і 
р оосо асу. 2 а молока; 
окалитьн: = 2 стакана моло я 
а ока сотрубя- бадьян, корица, кориандр 


по1/2ч.л.; 
4бутона гвоздики: 
слив ас 1 лимона; 
Черно безкосточекикура- СВежая цедр: Е 
ту вымыть, припустить в неболь- 1/2 стакана слив 


шом количестве воды с сахаром и 5-6 ст л. сахара: 
добавить к готовой каше при по- 1ч. л. соли. 


даче на стол. В слегка подсоленной воде раз- 


вая варить овсяные хлопья до ВЯЗКОЙ 
Я аи снимая все время появляю- 


щуюся на поверхности пену, даже 
и черносливом 


когда еще не начнет кипеть. За- 
Крупагречневая-250т, 


тем кашу залить молоком, разме- 
шать, довести до кипения, отде- 
чернослив - 100г. Д д 
орехи - 100 т. 


ми, залить кипящим молоком, до- 
бавить сахар, соль и варить до то- 
товности. 


лить не разварившиеся твердые 
хлопья и вновь варить на очень 


вода, слабом огне, все время помеши- 
соль по вкусу. вая. Через 10-15 минут доба- 
гречневую крупу прокалить на ВИТЬ сахар, а когда он разой- 


сковороде, смешать с ложкой рас- 
тительного масла. Чернослив про- 
мыть, припустить в небольшом 
количестве водыи, удалив косточ- 
ки, порезать на маленькие кусоч- 

ки. Ядра орехов измельчить. 

Крупусмешать сорехамиичер- 
носливом, залить кипятком, 


дется, заправить молотыми 
пряностямиипроварить 
5-7 минут. Влить 
сливки, разме- 
шать и снять с 
огня. 


Не отведать ли нам чаю по-английски? 
Е 5 Чай по-англий - 
? чай с молоком. о 


пают в подо- 
ый чайник и 


а чашки по- 
Удо ивают в 
око (до 1/4 объема). И о 
апт 


2 


Готовим из яиц 


Яичница с сыром 


50гтертогосыра, 

50 г сливочного масла, 
5 яиц, 
немного соли, перца, 
мелкорубленой зелени 


и лука, 
полстакана молока. 
10 штук тонко на езанных 


жаных сухариков 
мелко нарезанных ломтиков 


ветчины и ливерной колбасы, 
Всехорошоперемешайтеижарь. 
те, пока не подрумянится. 


Омлет с яблоками 


опа 


Стакан муки, 
стакан молока 

4 яйца, 

соль, сахар повкусу, 
жир, 

яблоко. 


Замесите тесто, как для блинов, 
введите в него взбитые белки. Тес- 
то налейте на сковороду, сверху по- 
ложите ломтики яблок и обжарьте 
с обеих сторон. На стол подавайте, 
свернув рулетиками или конвертиз 
ками, лучше с чаем или молоком. 


Омлет «Розовый» 


2 стл.молока 
брусочек масла сливочного 


2 стложки морковного сока, 


сольповкусу З 
Яйца взбить вилкой или венчи 
ком с солью и молоком, добавить 
морковный сок. Омлет поджариу» 


на сливочном масле под кр 


Яичная лепешка 


2 яйца, 
2 стл.муки, 


2 стл.сметаны 


2 стл.растительного масла 


Суп-пюре 
из моркови 
5 морковок, 
173 корняпетрушки, 


а овицы 
2 ч.ложки пшеничной муки, 
2 ч.ложки сливочного масла 


или маргарина, 
стакан молока. 


700гбульона, 


сольповкусу. 

Морковь, корень петрушки, лук 
нарезать соломкой и слегка обжа- 
рить. Затем припустить, добавив 
немного бульона или воды, и про- 
тереть. Протертую массу соединить 
с белым соусом, развести бульоном 
и проварить. Готовый суп перед по- 
дачей заправляют молоком и сли- 
вочным маслом. 


Луковый суп 
за 10 минуг 


9) овицы 


] стложка муки, 
50гтертогосыра, 
полтора литра воды, 
соль, перец, 


гренки, 
сливочное масло. 

Поджарьте на сливочном масле 
нарезанный лук до золотистого цве- 
та. Посыпьте мукой, помешивайте, 
пока лук не покоричневеет. Залей- 
те массу холодной водой, закройте 
крышкой, варите 10 мин. Поджарь- 
те ломтики бе- 
лого хлеба, по- 
ложите грен- 
кивтарелки, 
залейте су- 
пом и по- 
сыпьте 
сверху: 
сыр. 


ВО да супчик! 


Суп гороховый 
с домашней лапшой 
Горох-200т. 


знаете ли вы, ‹ 


первоначальнощами 
одна луковица, зывали любую похлебку, вп 
одна морковь, амаи название зак оепе ос | 
вым блюдом из капусты, щавеля, 
масло растительное - 2 стложки, | крапивы. 10, В | 
2 лводы, 
сольповкусу: 


Горох замочить в воде, затем от- 


суп после того, как сварится горох. 
В этожевремя в суп закладывается 


домашняя лапша. После того как 
лапша сварится, суп готов. 
Домашняя солянка 
Вам потребуется по немножку 


Борщ русский, 
заправка украинская 
1 кггрудинки, 
4лводы. 


по одной свекле и морковке, 
1/4 кочана капусты 
1 головка лука 


отварного мяса, сарделек или 


1 ч.ложка сахара, 


сосисок, окорока или копченой 


немного 3%-ногоуксуса, 


курицы 
1 овица 


2 картофелины, 


2 ст. ложки томатного пюре, 


лав ровый лист, перец, зелень. 


Заправка: 
50 гсала 


2-3 зубчика чеснока. 


соленый огурец, 
10 гсливочного масла, 
3 стакана мясного бульона. 

В кипящий бульон положите 
картофель, порезанный кубиками, 
и варите до полуготовности, затем 
добавьте нарезанные тонкими 
ломтиками мясные продукты, пас- 
серованный лук и томатное пюре, 
нарезанный ломтиками припу- 
щенный огурец и варите до готов- 
ности. Для придания остроты мож- 
но добавить огуречный рассол. По- 
давая на стол, положите в солян- 


\ ку маслины, ломтик лимона, сме- 
ё тану и посыпьте рубленой зеле- 


НЬЮ. 


ПЕ 
Бет 
| по русской тр 
вого блюда под 


адиции к каждому виду пер- 
ают особый пирог. Ф 
из свежей капусты - пирог с в 
Кислыещи - пирог с соленой ры ой. 
Суп-лапша - пирог с мясом. 
Крупяная похлебка. - 
пирог с курицей. 

Уха - пирог с морковью. 


зелень. соль, перецчерный. 

Пока варится бульон, свеклу, на- 
резанную соломкой или ломтика- 
ми, надо потушить в закрытой ка- 
стрюле с добавлением жира, тома- 
та-пюре, сахара. Для сохранения 
окраски свеклы можно добавить 
чайную ложку уксуса (но не эссен- 
ции). Тушить свеклу нужно снача- 
ла на сильном огне, а когда она за- 
кипит и осядет, нагрев надо умень- 
шить. Затем нарезать свежую ка- 
пусту тоненькой соломкой (полос- 
ками примерно по 5 мм). В кастрю- 
лю скипящим бульоном положить 
капусту, довести до кипения, доба- 
вить тушеную свеклу, пассерован- 
——— ные коренья и лук и ва- 


ь такой обычай 2) рить борщ 20-30 минут 


Затем положить наре- 
занный брусочками кар- 
тофель и варить до го- 
товности. За 5-10 минут 
до окончания варки в 
| борщ положить спе- 
ции (лавровый лист, 
перец), посолить. 
Передтем какразли- 
вать борщ, на дно та- 
релок кладут украинскую заправку 
из сала, растертого с чесноком. 


Вместо хлеба - гренки с сыром 
] Слегка поджарить на перетопленном масле тонкие 
7 ломтики черного хлеба и густо намазать их смесью тер- 
того сыра (100 граммов), двух желтков и ржаных про- 
сеянных сухарей (150 граммов) со щепоткой красного 
перца. Уложить на сковороду, закрыть крышкой и по- 
ставить в духовку. Когдаона раскалится, крышку снять 
и подрумянить гренки до золотистого цвета. 


Сытно ивкусно: 
луковый суп с сыром 


овинии 
бевинаппиоя 


Перец сладкий, 
фаршированный 
творогом и зеленью 


творог- 200г 
лук зеленый = 501. 
оп, зелень - 50 Г, 
чеснок - 2 зубчика. 
Перцы вымыть, разрезать 
вдоль на две части, сохранив «ХВо- 
стик», выбрать семена, вытереть 
| насухо и, наполнив половинки 
творожной начинкой, поместить 
| в холодильник. Подавать в охлаж- 
0 денном виде. 
| Творог протереть через сито. 
Зелень промыть и очень мелко на- 
резать. Чеснок очистить от шелу- 
хи и размять. Все компоненты со- 
единить с творогом и тщательно 
перемешать. Солить по вкусу: 
Зимой это блюдо можно гото- 
вить из замороженного перца. 


то се 


ма: 


й и 
Салат из редьк 
с пассерованным 
луком 


Одна большая редька. 
масло растительное. 
луковица. 
гда туд до 50% узкарвил 
соединяют с нарезанной тонким: 
ломтиками или соломкой редькой, 
перемешивают. 
ае Редьку можно при- 
готовить с гусиным, куриным, ути 
ным топленым жиром. 
Редьку можно не нарезать, а на- 
тереть на терке с крупными отвер- 
стиями. 


Е МА ЗЗАВКЯ 


ОЙ, что это? Из темноты кладовки показался на свет ко- 
етливый хвостик, а за ним - упругий зеленоватый бок. Уз- 
наете? Тыква! Жива-здорова-ивянваре?.. Так ведьей сей- 
час самое время! Вспомните, как было дело: выкупили (вы- 
растили, получили в подарок, стащили) это золотое (серое, 
зеленое, почти белое) чудо и, пожав плечами, закатили под 
шкаф. Ачто былоделать? Стоял сентябрь, ипомидоры, слад- 
хий перец, кабачки и баклажаны сьшались, как из рога изо- 
Илия. «До того ль, голубчик, было...» Другое дело зимой - 

самое время потеснить квашеную капусту с ка Й 
У ртошкой и 

поставить на стол ароматную тыквенную кашу. 


Салат ИЗ ТЫКВЫ зелень петрушки, 
с хреном 100 г зеленоголука, 
100гтыквы 1-2 ст. ложки кислого сока, 


ПЕ ета ложки растительного 


— масла. 

Тыкву и яблоки круп- 
но натереть, смешать с 
нарезанной зеленью, 
растительным мас- 
лом и соком. Вмес- 
| ТО хрена можно до- 
м бавить 3-4 зубчика 
8 измельченного 

чеснока. 


Приходи к нам, тетя Тыква 


Салат «Минский, 
З картофелины, 

П овица. 

0.5 стакана нај езанных 
вареных шампиньонов 

2 столовые ложки квашеной 
капусты, 

масло растительное 
столовый уксус 3%-й 

1 ч.ложка сахара. 


Отварной картофель, на 


Резан- 


ный тонкими ломтиками, сое 

ют сквашеной капустой, Нащиний. 
ъона- 
сом, 
рож- 


ванными вареными ш: 
ми, луком, заправляют уксу 
маслом, сахаром, солью и осто 
но перемешивают. 


Суп из тыквы 

500 гтыквы 

ЗО грепчатого а 

250 мл молока 

красный перец - повкусу. 

Отварить куски тыквы и реп- 

чатыи лук, протереть. Получен- 
ное пюре заправить горячим мо- 
локом, добавить красный моло- 
тыи перец, затем массу подогре- 
вать до кипения. 


Тыква с яблоками 


(рецептТалины Шаталовой) 
300-400 ттыквы 
бантоновских яблок, 

2 крупные головки 


репчатого лука, 


2 ст. ложки растительного 
масла, 


тертый хрен, смешанный 
с лимонным соком и медом. 
Тыкву нарезать кубиками яб- 

локи - дольками, лук - крупнь 
ми кольцами. Масло смешать С 
водой (воды вдвое больше мас: 
ла), вылить на дно не сильнора` 
зогретой сковороды. Когда лук 
начнет слегка розоветь, доба 
вить кубики тыквы, а сверху 
покрыть их дольками яблок. 
Когда яблоки станут мягкими! 
перемешать содержимое 
сковороды с 2 ст. ложка- 
ми тертого хрена. 


Представляем нашим читателям шеф- 


Косара кафе «Бригантина» Юрия Павловича 
. р ИНА. К профессии своей он относится 
Е нь творчески и постоянно пополняет ‹лич- 
Еу кулинарную книгу» фирменными рецеп- 

. -летнего кулинара их уже немало. 
Некоторыми из них он сегодня делится с 
вами, дорогие читатели. 


Филе свинины, фаршированное курицей и рисом, 
с гранатовым соусом 

Соус: 

мука пшеничная -2г 


мясной бульон -20т 
сокгранатовый = З0г 


плоды граната - 10-15 шт. 


Продукты: 
филесвинины-200г 
филе курицы - 100г 
К рис отварной -20г 
чеснок - 1 зубчик 


Берем филе свинины, отбиваем с двух сторон, солим, перчим. Филе 
д | КУРицы нарезаем на тонкие пластинки, солим и приправляем мускатным 
орехом. На филе свинины выкладываем филе курицы и отварной рис, 
смешанный с мелко нарубленным чесноком, скручиваем в виде ру- 
лета, закрепляем зубочистками. 
Обжариваем муку, добавляем мясной бульон, варим до загустения, 
вливаем гранатовый соки тушим до загустения вместе с плодами грана- 
| та. Снимаем с плиты и ставим в теплое место. 
а. Свинину обжариваем на сковороде с двух сторон и ставим в 
2 > _\ духовку. Готовый рулет нарезаем под углом и выкладываем на та- 
скомендую картофель 220 релку в виде двух башенок, поливаем соусом. 
ариваем картофельи тот Ка 
ре. Через кондитерский пприц | ртофель, 
запеченныи 


Е о обра- { 
розочки и запекаем д | 
овом лкафу у по-императорски 
Очень вкусное блюдо и готовит- 


сяна скорую руку. 
Крупный картофель очищаем. 


Салат Вырезаем сердцевину, но не на- 

0 сквозь. Мелко нарезанную ветчину: 

маковыи обжариваемс луком до полуготовно- 

филе курицы - 50г сти. Заправляем майонезом, сме- 

помидор свежий -40г шанным с кетчупом. Фаршируем 

а П этой смесью картофель, сверху заты- 
кукуруза - 195г 


каем отверстия срезанной шляпкой 
из картофеля. Заворачиваем в сма- 
занную маслом фольгу:и запекаем в 


сухарики-кириешки - 10г 
мак кондитерский - 5 г 


майонез - ЗО г Шампиньоны, духовке в течение 30-40 минут. 
Отвариваем филе курицы, укла- 
дываем в салатник, заправляем фар а 


майонезом, добавляем нарезан- 
ные помидоры, кукурузу, сухари- 
ки-кириешки, сверху посыпаем 
маком. 


шампиньоны крупные - 4 тит. 
иле семги - 60 г 


желток = 1 шт. 
масло сливочное - 15г 
сыр«Пармезав» - 10 т 
пучок салата 
Промываем грибы, удаляем нож- 


кииваримв подсоленной воде Зми- 
нуты. Нарезаем семгу и отвариваем 
до готовности. Через мелкую терку 
трем желток и смешиваем с семгой. 
В блендере измельчаем эту смесь до 
однородной массы. Приготовленной 
массой начиняем грибы, посыпаем 
тертым сыром и запекаем в духовке 
10 минут. Листья салата промыва- 
ем, солим, сбрызгиваем соком ли- 
мона и выкладываем на тарелку, На 
листья салата выкладываем грибы. 


Салат «Парижанка» 
филекурицы - 40 г 
отварные кальмары 40 т 


огурецсвежий - 15 г 
майонез - 3090г 


сыр-25г 
Отварное филе курицы переме- 
шиваем и отварными кальмарами! 
и свежим огурцом, заправляем май- 


онезом, сверху посыпаем терти 


сыром. 


Внимание: конкурс! 


. Здесь 
] роги зья! Обратите внимание на эти страницы 
| Кои е 98 миру покрошке» от сотрудников нашето 
| издательства, ихродныхи друзей. Авы любите ‹поколдов зна 
| кухне? Тогдавключайтесь в нашу дружную компанию и Пр м 
{| лайте свои рецепты. Лучше, если это будет не «голый» р к 38 
но рассказанная» история приготовления вашего лю ямо: 
го да. Будем очень рады, если вы пришлете и свою фотогр 
фию - мы с удовольствием опубликуем ее рядом с рецептом. 
Итак, о емконкурспод общим названием «Вкусные ис- 
тории наших читателей». Итоги будут подводиться по тремно- 


минациям: 


1.‹«Коронное» блюдо. Название говорит само за себя: это дол 
жен быть рецепт горячего блюда, основного на вашем празд- 


ничном столе. 


2. «Дешево и мило» - рецепт блюда, простого в приготовле- 
нии и дешевого по набору продуктов. 

3. «Сладости для радости». Десерты, торты, вьшечка: словом, 

все, что так любят сладкоежки. 

По каждой из номинаций с помощью компетентного 

жюри будут определены три победителя. За первое место - 

денежная премия 250 рублей, за второе - 200 рублей, 

за третье - 150 рублей. Пишитеи выигрывайте! 


Устоять 
невозможно! 


Предлагает 


Алла Булыгина 
Единственный 
недостаток моих 
рецептов: все про- 
'дукты я беру на 
глазок, по вкусу. 
З БН. 2 Вот такой уж я не- 
педантичный человек. Ориенти- 
руясь на свой вкус, попробуйте 

приготовить, и «набьете руку». 


Мясо с яблоками 

Лучше взять телятину или сви- 
нину. Порезать некрупными плос- 
кими кусочками. Хорошенько от- 
бить. Посолить и поперчить по 
вкусу. Выложить на противень. 

Следующий слой - мелко поре- 
занный лук-репка (взять лука по- 
больше). 

Третий слой - тонкими долька- 
ми нарезанные яблоки (тоже по- 
больше: они должны дать сок). 

Залить майонезом и поставить 
в духовку до готовности и румяной 
корочки. 


Сырные шарики 
Взять твердый плавленый сыри 
пропустить через мелкую терку. Так 
же поступить с чесноком. Смешать 
сыр с чесноком, добавить майонез. 
Смесь должна получиться густая. 
Почему - сейчас поймете, 
Береморехи (Фундукилиарахис), 
аем «рафаэлло»: орешек внут- 
хсырного шарика». 
„заливаем шарики в натертых 
г терке крабовых палоч- 


Горбуша и К° 


Рецепты рыбных блюд предлагает 


Александр Усищев 

Отшумели праздники сих обильным угоще- 
нием. Сейчас хочется чего-нибудь легкого, но 
полезного для организма. Для меня самая лю- 
бимая и полезная еда-рыба. Я судовольствием 
записываю рецепты рыбных блюд, чтобы по- 
том вместе с мамой попробовать их приготовить. 
Самыми лучшими и вкусными рецептами я 
хочу поделиться с вами. 


Судак 
под майонезом 


1 кг судака: 

1 луковица: 

2торошины душистого перца: 
300 гморкови; 

50 гзеленогогорошка: 

100 г майонеза; 

1 лавровый лист. 
5 Рыбу опустите в кипящую 


воду, добавьте лук, души- 
ң стый перец, 


Горбуша с овощами 
4кусочка лосося (горбуши); 


4к, стных листа: 
1 зубчик чеснока: 


З маленькие красные лукови- 

ць: 

2 ст. ложки кинзы; 

1/2 красного сладкого перца: 

1 острый красный перчик: 

1 лимон: 

З ст ложки майонеза: 

растительное масло. 

Отварите капустные листья. 

Натрите цедру лимона и выдави- 
те сок. 


варите 
при сла- 
бом кипении до го- 
товности. 
Отдельно отварите 
морковь, нарежьте ее кусочками, 
Смешайте майонез и немного 
охлажденного рыбного отвара. 
На плоское блюдо выложите ох- 
лажденную рыбу, рядом - морковь, 
зеленый горошек. Залейте майоне- 
зом и дайте постоять до образова- 
ния желе. 


Рыбу натрите солью, перцем, 
чесноком, посыпьте цедрой и 
полейте лимонным соком. 

Лук нарежьте кольцами, 
сладкий и горький перец - полос- 
ками. 

Капустные листы намажьте ра- 
стительным маслом, майонезом. В 
центр положите рыбу, лук, перец, 
посыпьте кинзой, заверните, Пе- 
ревяжите бечевкой и запекайтена 
противне около 30 минут. 
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рт, который 
не пекут 


Предлагает 


Ольга Богачева | 

Ценность этого || 

тортика в том, что 
ничего не надо печь. 


«Птичье молоко» 


2 большие шоколадки 
200 гсливочного масла 


2 спложки желатина (с горкой) 
белков 
2 стакана сахара 

Форму выстлать фольгой или 
промасленной калькой. 

І-й слой: 1 шоколадку и 100 г 
масла растопить, вылить в форму, 
дать застыть. 

2-й слой: Белки взбивать с пес- 
ком и добавлять лимонную кислоту 
или ваниль. 2 стложки желатина и 
12 стложек воды смешать, дать по- 
стоять 40 мин. и довести до кипе- 
ния. Слегка остудить и влить тон- 
кой струйкой во взбитые белки. 

Когда все собьется в однородную 
массу, вылить на первый слой. Дать 
застыть в холодильнике. 

З=й слой: Вторую шоколадку и 100 
гмасла растопить и залить остывший 
торт Можно добавить грецкие орехи. 
Снова поставить в холодильник. 


К воскресному столу 


Предлагает 
Тальяна 


Шестерова 

В нашей семье 
все очень занятые 
люди. Встречаемся 
вечерам, но даже общий ужин 
не всегда получается. Поэтому к 
воскресному обеду я стараюсь 
приготовить что-нибудь особен- 
ное, чтобы порадовать всех и со- 
брать за общим столом. 


Куриные котлеты 
с грибами 


На 1 курицу - 200-250 ггрибов. 
одна небольшая луковица, соль 
повкусу. 

Приготовить фарш из курицы. 
Для этого срезать мясо с целой пти- 
цы и провернуть через мясорубку 
(можно с мелкими косточками). 

Грибы сушеные отварить, мелко 
порезать и поджарить с мелко наре- 
занным луком. Посолить немного. 

Фарш, посоленный по вкусу; рас- 
катать, как тесто для пирога, и вы- 
ложить грибы подобно начинке в 
пирог. Обернуть фаршем, придать 
форму котлеты. Жарить на сково- 

‘обеих 
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одни делают это в свобо 
такой вот искусной к 


лись за консульгацией. 


любит а 
б 


луйте к плите! 


Суп молочный 
с инжиром и курагой 


150 гинжира, 

150 гкураги 

1/2 стакана воды, 

4стмолока 

1 яичный желток 

1 стложка сахарного песка. 

Инжир и курагу размачивают в 

воде и нарезают небольшими лом- 
тиками, после чего их кладут в 
кипящее молоко (3,5 стакана), ва- 
рят до готовности, снимают с 
огня, заправляют яичным желт- 
ком, смешанным смолоком (0,5 ст.) 
и сахарным песком. Можно пода- 
вать горячим и холодным. 


Булочки творожные 
250гжирноготворога, 
1.5 стакана пшеничной муки, 
1 стложка топленого масла, 
З'стложки сахарного песка, 
Т яйцо, 
1 желток. 

Берутжирный творог, муку, топ- 
леное масло, сахар, яйцо и заме- 
шивают тесто, дают ему постоять. 
Тесто формируют в виде цилинд- 
ра, разрезают его на кружки и де- 
лаютизних булочки, кладут на хо- 
рошо смазанный маслом проти- 
вень, булочки смазывают яичным 
желтком и пекут до готовности, до 
получения золотисто-желтого 
цвета. 


Морковка 
по-корейски 


600 гморкови 
3 ч.ложки сахара. 
Зч.ложки соли 


перец красный жгу- \ 
чий на кончикеножа, 
черныйперец повкусу, 
кориандр, 


Каждая женщина занимается хозяйством, 
дное от основной работы вре- 
мя, а для других ведение дома - и есть профессия. К 


улинарке, жительнице Нижне- 
го Новгорода Ольге ПОЛУБАТОНОВОЙ, мы и обрати- 


Накормить семью вкусно, обходясь небольшими 
деньгами, не так-то просто! Но готовить Ольга очень 
рецепты легких в приготовлении недорогих 
люд придумываются на ходу, как бы сами собой. 
Хотите попробовать Ольгины рецепты? Тогда пожа- 


ПЗЕ Е 4 1; 

ТИРЕТ Я 

ЕЕЕ ЕЕН 

РЕЗЕЕЕВАВЕНЕВЕВЕВЕЕ 

НЕРСЕ ЕЕЕ 
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только 


1/2 ч.ложки уксусной 
эссенции; 
полстакана кипяченой воды. 


4 дольки чеснока; 
1.3 стакана растительного 
масла. 

В стакане с водой развести все 
компоненты маринада. Морковь 
натереть на длинной терке. На 
сковороде нагреть растительное 
масло до кипения, вылить из ста- 
кана все содержимое в морковь. 
Повалять 1-2 мин. Выложить в 
банки и поставить на холод. 
Можно добавлять грибы, мясо, 
печень. 


«Вино» домашнее 


1,5 литраводы. 
З00гягод, 
600 гпеска 


100 листьев (малина, вишня, 


смородина): 

Варить 15 мин. в воде листья, 
откинуть, в воду добавить песок и 
ягоды, варить 20 мин., откинуть, 
дать остыть и добавить водку или 
самогон. 


Мясо варим... 

Чтобы вареное мясо было соч- 
вым, нужно соблюдать опреде- 
ленные условия: 


<8 лучше всего для варки брать 
мясо крупным куском - огузок. с хо- 
рошовыраженным поверхностным 
слоем жира (поливом); 


(5 мясонужнозакладыватьвки- 
пящую воду, количество которой 
должно быть невелико - только по- 
крывать мясо, воду с мясом дово- 
дят до кипения, после чего, убавив 
огонь, продолжают варить мясо 
при едва заметном кипении до го- 
товности. 


... И жарим 


> Перед жаркой мясо поперчи- 
те, смажьте сливочным маслом, а 
на противень налейте немного 
воды и 1-2 столовые ложки конья- 
ка. Подготовленное таким образом 
мясо получится особенно сочным, 
нежным и вкусным. 


> При жаркекуски мяса не дол- 

жны быть тесно прижаты друг к 
другу, иначеобильновыделяющий- 
ся сок будет препятствовать обра- 
зованию корочки, а мясо получит- 
ся несочным и жестким. 


> Во время обжаривания мяса 
рекомендуется добавить к выделя- 
ющемуся соку небольшое количе- 
ство сахарной пудры, чтобы при- 
дать соусу приятный вкус. 


> Разогретое мясо не 
будет иметь неприят- 
ного привкуса и 
покажется све- , 
жезажаренным, "м 
если перед тем, 

как положить 

его на сково- # 

роду, сбрыз- 

нуть холод- 
ной кипяче-\ 

ной водой. 


С овощами, 
в грибном соусе 


Первый способ 

Кусок говядины, нашпигован- 
ный тонким шпиком, положить в 
кастрюлю. Налить в нее стакан 
воды и половину стакана белого 
вина или разбавленного уксуса, 
или ложку водки. Добавить наре- 
занного лука, перцу, соли, лавро- 
вого листа, горстку кореньев иту- 
шить все это в кастрюле под 
крышкой. 

К этому блюду подают овощи, 
тушенные в масле. Из сцеженно- 
го от говядины сока делают соус, 
| заправив его мукой или молоты- 
| ми ржаными сухарями. 
| Подойдет и соус с добавлением 
| маринованных грибов. Их нужно 
просто пожарить с маслом и уксу- 
| сом, а потом смешать с соусом. 


Второй способ 

Мякоть говядины отбить скал- 
| кой или молотком. В кастрюлю 
опустить кусок свиного сала, лу- 
} ковицу, корень петрушки, зерна 
| красного перца, гвоздику, соль, 


лаврушку, кусочек ржаного хлеба 
(сухарик), дольку лимона. 

Покрыть эти продукты и пря- 
ности отбитым мясом с солью, 
Залить водой (можно пивом). Ту- 
шить под крышкой на слабом 
огне. В конце долить уксуса или 
вина и еще потушить. Сок слить, 
когда мясо будет готово. Выло- 
жить говядину на блюдо, полить 
этим соком. 


С хреном 


В духовке изжарить кусок го- 
вядины. Опустить его в кастрю- 
лю и потушить в бульоне со сви- 
ным салом, уксусом, кореньями, 
вином и кусочком лимонной кор- 
ки, добавить гвоздику. 

Тертый хрен потушить в мас- 
ле. Куски готового мяса перело- 
жить хреном, полить мясным со- 
ком. Сняв жир, подать на блюде. 


В красном вине 
Отбитое мясо уложить на сви- і 
ное сало в кастрюлю, прикрыть | 
тоже кусочками сала, положить { 
пару луковиц и несколько мелких 
луковок, моркови, соли, перца, 
лаврушки. Залить стаканом 
красного вина (из расчета на ( 
2,5 кг мяса), двумя стаканами 
сметаны. Закрыть посудину 
крышкой и замазать щели меж- | 
ду кастрюлей и крышкой тес- | 
том. Поставить в духов- 
ку и тушить три 
часа. 


—-— 


——_ =. 


к) ... С печенью 
[Печень 200 т, 

один свежий огурец 
одна морковь, 

4 яичных белка, 

масло растительное, 

2 ст ложки, 

петрушка или укроп (зелень), 


сольповкусу. 

Печень курицы отварите и ох- 
ладите. Сварите вкрутую яйцо, 
отделите желток от белка. Печень, 
морковь, белок яйца, яблоки, све- 
жие огурцы нарежьте соломкой. 


Сердце, 
тушенное с овощами 
500-600 г се а. 


5 картофелин, 


3 морковки, 
2 (0721 т 


1 репа. 
1 корень петрушки, 


2 соленых огурца, 
2 стакана томатного соуса, 


1/2 стакана сметаны, 
лавровый лист. соль 
перецлто вкусу. 
ок зелени пет ки. 
Сердце говяжье или свиное про- 
мыть, вымочить в холодной воде 2- 
3 часа. Промыть, положить в кипя- 
щую водуи варить при слабом кипе- 
нии (говяжье сердце - 3-4 часа, сви- 
ное-2-2,5 часа). Заодин часдоокон- 
чания варки добавить соль. Сварен- 
ное до мягкости сердце вынуть из 
отвара, положить в холодную воду 
на20-30мин., затем, вынув из воды, 
нарезать поперек волокон на не- 
е тонкие ломтики, положить 
посуду, залить горячим томатным 
ом и добавить сметану: 
Овощи (кроме огурцов) нарезать 
хамии слегка обжарить с жиром. 
огурцы (некрупные, с недо- 
‘семенами и грубой кожей) 


Салаты из курицы 


Всехорошо перемешайте, посолите 
и заправьте растительным маслом. 
Положите горкой в салатник, офор- 
мите яйцом, веточками петрушки 
или укропа. 


... © грибами 
100г мякоти курицы 
100ггрибоввареных, 
150 гзеленогогорошка, 
яблоко 


кефир, 1/4 стакана, 
2 стл. майонеза 
2 ст. ложки кетчупа, 


соль, перец, листья салата. 

Мякоть вареной курицы 
нарежьте тонкими ломтика- 
ми, добавьте нарезанные 
ломтиками вареные грибы, 
нарезанные кусочками ябло- 
ки (очищенные от кожицы), 
консервированный зеленый 
горошек. Полейте майоне- 
зом, смешанным с кефиром, 
кетчупом, добавьте соль, пе- 
рец. Всеперемешайте. Салат 
положите горкой на выло- 
женное листьями салата 
блюдо. 


очистить, разрезать вдоль на 4 час- 
ти, удалить семена и нарезать доль- 
ками. Огурцы и обжаренные овощи 
уложить в посуду с кусочками варе- 
ногосердца, добавить лавровый лист, 
перец горошком, перемешать и ту- 
шить в закрытой посуде при слабом 
кипении до готовности овощей. 

При подаче сердца вместе с ово- 
щами и соусом положить на тарел- 
ку или блюдо и посыпать мелкоруб- 
леной зеленью петрушки. 

Это блюдо можно приготовить в 
горшочке, а также без сметаны и 
огурцов. 


Котлеты отбивные 


Корейку замочить на полчаса в 
холодной воде. Потом порезать ее 
на кусочки так, чтобы в каждом 
была реберная косточка. Отбить, 
посыпать солью, перцем. 

Первый способ 

Поджарить в маслелук полуколь- 
цами, когдаостынет, смешать с дву- 
мя взбитыми яйцами. 

Каждый кусочек корейки обмаки- 
вать в эту смесь с двух сторон и за- 


ЕЕЕ 
шнивипиинивнерЕНа 


Цыплята духовые, 
ПО-МОСКОВСКИ 


Цыплята - Зтит, 
свежие белые грибы - 
400-500 т, 

мука - 2 ст. ложки, 
сметана - 400г 
сливки - 300 г. 

укроп, 


сдобное тесто для крышки - 
200 т. 


соль повкусу. 
Цыплятразрубить на порцион- 
ные куски и посолить. Луковицу, 
нарезанную кружками, и мелко 
порубленные грибы обжарить на. 
масле, затем добавить кусочки 
цыплят. Переложить цыплят в 
порционные горшочки. На сково- 
роде в оставшемся масле спассе- 
ровать муку, добавить сметану и 
сливки и проварить до получения 
соуса (до загустения). Укроп мел- 
ко нарезать и смешать с соусом. 
Полученной смесью залитькусоч- 
ки цыплят, а горшочки накрыть 
крышками из сдобного теста. В 
крышках сделать несколько 
надрезов ножом для того, что- 
бы выходил пар. Поставить 
в духовку на 40-50 


тем панировать в сухарях. Потом 
сложить на противень и поставить 
в печку. Обжарить. Ложку масла 
распустить, пережарить с мукой, 
долить бульону и добавить стакан 
тертого хрену. Залить этой смесью 
котлеты. Вместо хрена можно по- 
ложить корнишоны. 

Второй способ 

Котлеты обваливаются в сухарях 
без яичной массы, жарятся они на 
сковороде с обеих сторон. 

Несколько печеных головок лука 
протереть, положить в бульон с мас- 
лом, посолить, поперчить, прова- 
рить минут пятнадцать. Полить 
этим луковым соусом готовые от- 
бивные. 

Так же делаются и отбивные ба- 
раньи котлеты - обмакиваются в 
яйцо, сухари и жарятся на сковоро- 
дев масле. " х 


< Маленький секрет 


держать ввинно 


тительного масла. 


Шницели и отбивные котлеты ста- 


ительно по- 
нутнежнее, если их предвар 
Е м уксусе или за 1-2 часа 


до жарки их обмазать смесью уксуса и раст 


Ў 


В настоящее время существует 
огромноеколичество модныхавтор- 
ских диет, но не стоит забывать, что 
каждый организм очень индивиду- 
ален, поэтому любая диета должна 
быть подобрана в зависимости от 
пола, возраста и даже того вре- 
мени года, в которое человек 
рептил заняться собой. Причи- 
ны лишнего веса могут быть #8 
самыми разными, поэтому.“ 


диета всегда должна прохо- м, 


дить под строгим контролем врача. 
Ведь красота физическая - вещь от- 
носительная и во многом субъек- 
тивная. А вот здоровье - понятие 
объективное. Изрядное место среди 
причин нездоровья занимает непра- 
вильное питание, когда мы в борьбе 
слишним весом начинаем садиться 
на супердиеты, обещающие за неде- 
лю-другую привести фигуру в поря- 
док. 


Мера и разнообразие 
Многиедиеты сразу исключают из 
меню какие-либо продукты, напри- 
мер, хлеб, масло или сахар. Но для 
того, чтобы организм сохранял здо- 
ровье, нужны абсолютно все продук- 
ты! И чем разнообразнее наш стол, 
тем больше природных витаминов, 
| микроэлементов и биологически ак- 
} тивных веществ попадает в наш 
1 организм. 
Мы всегда должны помнить: 
правильное пи- 
тание - это 
въ мера, разно- 
образие и 
у соблюде- 
ние нацио- 
ю нальных 
традиций. 
Для нас, 
живущих в сред- 
ней полосе, оптимальными в 
родукты, здесь произрастающиеи 
г = о0лребляємые. В нашем 


человек, особенно в зим- 
мод, не может прожить без 
й пищи, без насыщенных 


Проб 
когда надо есть, 
вопрос, но универсального ответа на него нет. 
четких рекомендаций: «Вам надо есть то-то, тогда-то и 


столько-то». За помощью мы обратились к врачу-диетологу 
Юлии Викторовне МАРКОВОЙ. 


` Меню для красоты 


лема лишнего веса интересует многих.Что, сколько и 
чтобы выглядеть красивым? Это извечный 


А так хочется 


и стройности 


Мясо: за и против 
Из мясных продуктов предпочти- 
тельнее будет постная телятина без 
видимого жира, куринаятрудка, ин- 
дейка. Мясо желательно не обжари- 
вать, а готовить 
напаруили запе- 
кать в фольге. 
Можно гото- 
вить мясо в 


микровол- 
ит: новке. 
„> Кмясным продуктам 


относятся и колбасные 
изделия, которые по своей рецеп- 
туре содержат достаточно много 
жира, особенно копченые и полу- 
копченые, которые лучше ис- 
ключить из своего рациона. @ 

Отварная же, нежирная кол- Ё 
баса не повредит. 


Рыба: только за 
Рыбные блюда 2-3 раза в не- 
делю очень полезны. Подобно 
мясу рыба богата всеми жизненно 
важными аминокислотами. Кро- 
ме того, в большинстве случаев 
она отличается меньшим содер- 
жанием жиров. Рыба легче усваи- 
вается организмом. Людям, жела- 
ющим сбросить лишний вес, луч- 
ше всего употреблять в пищу мор- 
скую белую глубинную рыбу (кам- 
бала, пикша). Рыбу желательно не 
жарить, особенно на масле живот- 
ного происхождения, а запекать в 
фольге, отваривать, готовить на 


пару. 


Хлеб: не всякий 

Многие диеты сразу исключают 
изежедневногорациона хлеб. Ноне 
стоит торопиться. Обладателям 
лишнихкилограммов советуеместь 
отрубной хлеб. Он приготовлен из 
высококачественной пшеничной 
муки, нос добавлением отрубей. Он 
очень хорошо усваивается и подхо- 
дит для людей с тяжелыми заболе- 
ваниями желудочно-кишечного 
тракта, с язвенной болезнью и раз- 
личными колитами. А вот белый 
хлеб из рафинированной муки по- 
вредит вам в борьбе с лишними ки- 
лограммами. 


Кисломолочные продукты: 
обязательно 
Основная масса женщин, жела- 
ющих похудеть, находятся в возра- 
сте 40-45 лет. В этом возрасте уже 
начинается гормональная пере- 
стройка организма, поэтому ни в 
коем случае нельзя лишать себя 
кисломолочных продуктов, бога- 
тых калием. Лучше всего остано- 
вить свой выбор на нежирных мо- 
лочных йогуртах и кефире. Пре- 
красным блюдом для людей, жела- 
ющих сбросить лишние килограм- 
мы, будет творог, богатый полно- 
ценным белком, кото- 
»... рый содержит пол- 
РЬ ностью сбалан- 
‚ сированный 
: \ набор амино- 
) у ў й кислот, необхо- 
г 7 димых для об- 
Ў новления орга- 
низма. 


Овощи и фрукты: 
до еды 

Старайтесь употреблять поболь- 
ше сырых овощей в виде салатов и 
свежих фруктов. Разумно будет 
съесть небольшую порцию салата 
или фруктов перед каждой основа- 
тельной «трапезой». Тогда все пита- 
тельные вещества лучше усвоятся 
организмом. Кроме того, порция 
сырого салатауменьшит общую ка- 
лорийность съеденного, ведь ово- 
щи богаты клетчаткой, которая 
способна выводить лишние кало- 
рии. Салаты лучше всего заправ- 
лять растительным маслом. 


А сладости лучше восточные 

Человек, который желает поху- 
деть, не должен лишать себя та- 
кого удовольствия как сладости. 
Конечно, стоит исключить из ра- 
циона пирожные, торты, мороже- 
ное, которые кроме сахара (легко- 
усвояемые углеводы) содержат 
большое количество жира. Лучше 
всего остановиться на мармеладе, 
пастиле, восточных сладостях, 
меде холодной обработки и сухо? 


фруктах. 2 
ФотоА.Вахромёева: 


ЩЕДРЫЙ СТОЛ, №1, январь 2003г. 


делите объемы 
`ред покупкой 


чем покупать микровол- 
о печь, следует прежде всего 
аться, какие ее функции нам 
сто необходимы, а от каких 
полне можно отказаться. Если 
аша семья состоит из 3-4 человек, 
ам вполне подойдет печь СВЧ с 
объемом не более 16 л. Для больших 
семей необходима печь с объемом 
’° 23 ли более. Помните о том, что 
больший объем - это одновременно 
и большие габариты. 

При выборе печи стоит обратить 
внимание и на ее мощность. Мик- 
роволновые печи большой мощно- 


И АЕБ 


=. 


сти (до 1100 ватт) - более дорогие, 
но, как правило, с их помощью эко- 
номится электроэнергия, посколь- 
ку приготовление пищи происхо- 
дит быстрее, чем в печах меньшей 
мощности, 


Суп харчо чеснок - 3-4 зубчика, 
Грудинка говяжья - 200 г томатная паста - 1 стложка, 
рис-50г. жир - |1 стложка, 
масло растительное - сухоевино - 50 т, 

1 стложка вода - полстакана, 


томатная паста - 1 стложка, 


лавровый лист 


чернослив сушеный - 2 шт. 


черный перецгорошком = 


лукрепчатый - 2 головки, 


чеснок - 2 зубчика, 
кинза свежая - 3 веточки, 


перец - 1 стручок, 
хмели-сунели - 1 стложка 
соль, зелень. 

Грудинку порезать кусочками, 
уложить в посуду, налить воды, 
чтобы покрыть мясо и готовить 
на полной мощности в течение 
3,5-4,5 минуты. Отдельно смешать 
измельченный лук, томатную па- 
сту, толченый чеснок, хмели-суне- 

| ли, зелень кинзы и растительное 

масло. Прогреть на полной мощ- 
ности 1,5-2 минуты. Затем подго- 
товленные овощи выложить в по- 
суду с мясом, добавить рис, перец, 
чернослив. Долить кипяченой 
воды до 1 литра, посолить по вку- 
су и прогреть на полной мощнос- 
тиеще 8-10 минут. Перед подачей 
к столу посышьте зеленью. 


Тушеная свинина 
с луком 
Свинина - 350 г, 
лукрепчатый - 2 шт, 


4-5 шт 
красный молотый перец, 
соль. 

Свинину нарезать небольшими 
кусочками и выложитьв посуду для 
тушения. Для приготовления этого 
блюда лучше всего взять маленькие 
луковицы, очистить их и целыми 
добавить в посуду смясом. Посолить 
ипосьшать красным перцем. Затем 
добавить жир, лавровый лист, го- 
рошины черного перца, очищен- 
ные зубчики чеснока и томатную 
пасту. Налить в посудугорячую воду; 
вино итушить под закрытой крыш- 
кой в течение 6-8 минут на средней 
мощности. Затем дать отстояться 
около 10 минут 


Запеченная капуста 
с яблоками 
Белокочанная капуста - 600 т, 
яблоки - 3=4 штуки среднего 


азмера 
сметана - З стложки, 


сливочное масло - 40 г, 


мука - Зстложки 
сметана - 4 стложки, 


яичный желток от 2 яиц. 

Капусту мелко порезать и поло- 
жить в посуду. Добавить масло и 
чуть-чуть воды. Под закрытой 
крышкой на полной мощности ту- 
шить 6 минут. Добавить порезан- 
ные яблоки. Отдельно взбить жел- 
тки с мукой и сметаной, а затем 
полученную смесь смешать с ка- 
пустой и яблоками. Закрыть 
крышкой и запекать еще 5-6 ми- 


а Г 


пищу в посуде из теплостойкого 
стекла и полиэтилена, керамики и 
фарфора без орнамента. Ң 
Можно подогревать продукты в 
упаковочной пленке и сосудах из 
вощеной бумаги, рассчитанных на 
подогрев в СВЧ. Есть и специаль- 
ная посуда для микроволновки. 


Нельзя 


ставить в печь: 
- металлическую посуду; 
- чашки с позолоченным ободком; 
-сосудысметаллическими ручками; 
- тонкостенные стаканы. 


Плов с овощами 
Рис- 150 т 
лукрепчатый - 1 головка, 
морковь- шт. 

изюм - 60 г. 

зелень нарезанная = 

2 стложки 


масло подсолнечное - 
бстложек 
соль. 

Рис промыть и замочить. За- 
тем смешать его с порезанными 
соломкой луком и морковью. До- 
бавить вымытый изюм. Носо- 
лить по вкусу и залить расти- 
тельным маслом. Все тщатель- 
но перемешать. Прогреть на 
полной мощности в течение 16- 
19 минут. Примерно на 10-й ми- 
нуте прогрева плов перемешать. 
Плов перед подачей к столу по- 
сыпать зеленью. 


Картофель 
со сливками 
Картофель- 4005 


сливки - 100 

сливочное масло -20 г. 

лук репчатый мелко наре- 
занный - 2 стложки, 


белый молотый перец, 
тертый мускатный орех, 


соль. 
Лук прогреть вместе с маслом 
в течение 3 минут на полной 
мощности. Картофель нарезать 
круглыми ломтиками, выложить 
в посуду, посолить, поперчить 
посыпать мускатным орехом 
Сверху выложить лук и зали 
сливками. В закрытой посуде го 
товить на полной мощности в 
течение 15-17 минут, Приго- 
товленный таким образом | 
картофель подать с филе 
рыбыили светлыми. " 
сортами мяса, 


ЕЕ 
1344 


ям 


йка» 
Для торта потребуется пригото- 
вить два вида теста. 


1 стсахара, 
сок 1 лимона взбить в пену, по- 


степенно добавляя сахар. 
2. 2 желтка, 


200 г сметаны, 
0,5 банки сгущенки, 
0,5 ч.л.негашеной соды. 


Добавляя муку, взбить до густо- 
ты сметаны. Выпекать два коржа. 
Для каждого коржа смешивать по 
половинке теста № 1 и №2 (смеши- 
вать непосредственно перед выпеч- 
кой): Выпекать на среднем огне в 
течение 40 мин. 


Крем: 

0,5 банки сгущенки, 

200 гслив.масла. 

0.5 стакана жареных орехов. 


Лимонное 
печенье 
бяиц 
Т стакан сахара 
цедра 1 лимона 


2 стмуки. ; 

6 яиц растереть с 1 стаканом са- 
хара и цедрой 1 лимона, массу пе- 
ремептать с 2 стмуки, тесто неболь- 
шими порциями выложить на лист, 
смазанный маслом, выпекать в ду- 
ховке 8-10 мин. 


_ Сухофрукты 

| в шоколаде 
Чернослив - 100г 
финики - 100 г. 
курага - 100г, 
орехи грецкие - 1/2 ореха на 1 
сухофрукт, 
шоколад - 1 чайная ложка на 1 
сухофрукт. 
какао-пудра - 50 г. 


Сухофрукты вымыть, обсушить. 
Чернослив разрезать так, чтобы 
можно было вложить в него 1/2 
часть грецкого ореха, закрыть. То 
же самое сделать с фиником, пред- 
варительно удалив косточку, и ку- 
рагой. Начиненные сухофрукты 
опустить в растопленный шоколад, 
затем обвалять в какао-пудре, уло- 
жить на тарелку, поставить в холо- 
дильник. Подать к чаю, кофе. 


Торт «Пикантный» 
Тесто: 
1стсметаны 
1 стсахарного песка, 


Пирог 
«Ягодный со снегом» 
Тесто: 2 желтка. 3 


1 яйцо, 0,5 спсахара 
1 стложка сливочного масла 0.5 пачки маргарина. 
или маргарина, 0,5 ч.л.соды. 


1/2 чайной ложки пищевой 


соды, 
щепотка соли, мука. 
Начинка: 


500тчернослива. 
Крем: 
800 гсметаны 
1,5 стсахарного пес- 
ка. 
Е”  яйцорастеретьсса- 
харным песком и сливочным мас- 
лом, добавить сметану с содой и 
солью, а затем всыпать муки 
столько, чтобы приготовить тесто 
не очень крутое. Полученное тесто 
разделитьна 7-8 частей, каждую из 
которых раскатать, смазатьначин- 
кой из чернослива, отваренного и 
пропущенного через мясорубку. 
Раскатать и смазать начинкой ле- 
пешку, свернуть рулетом и выпечь 
на противне, смазанном маслом. Го- 
рячие рулеты разрезать на кусочки 
толщиной 3-4 см и вертикально по- 
ставить в форму для торта. Всеслои 
залить сметанным кремом, кроме 
верхнего слоя. Форму с содержи- 
мым поставить в холодильник на 
ночь, чтобы торт хорошо пропи- 

тался кремом. 

Приготовление крема: гус- 

тую сметану взбить с са- 

^ харным песком. 1 


Добавляя муку, замешать до по- 
лучения густого теста, помять. Те- 
сто размять или натереть на круп- 
ной терке на смазанную сковороду. 
Сформоватьнизпирога, сверхувы- 
ложить начинку - любые ягоды 
(лучшебруснику)или варенье, сме- 
шанное с 0,5 стсырых измельчен- 
ных грецких орехов. Поставить в 
духовку на 15-20 мин. В это время 
взбить пену: 2 белка, 0,5 ст.сахара. 
Выложить сверху наначинкуиеще 
подсушить в духовке при слабом 
нагреве в течение 5-10 мин. 


Ромбики шоколадные 
ореховые 
Тесто: 


150г муки, 
150г сливочного масла, 


150 т сахара. 

150 гизмельченных орехов 
А яйца, 

100 гшоколада, 


цедра 1 лимона, 
по 1 ч.ложке молотой корицы 
и гвоздики. 


Помадка: 

1 белок 
100гсахара-пудры. 
несколько капель лимонного 
сока. 

Растирать сливочное масло с 
сахаром, постепенно добавляя по 
одному яйцу, шоколад, натертый 
на мелкой терке, гвоздику и муку. 
Когда масса будет однородной, вы- 
мешать с измельченными ореха- 
ми, раскатать, положить на лист, 
застеленный смазанной бумагой, 
и печь в горячей духовке (200 
град.) в течение 25 минут. Еще го- 
рячим тесто порезать на неболь- 
шие ромбики и каждый покрыть 
белковой помадкой. 

Приготовление помадки: белок 
растирать с сахаром до тех пор, 
пока не послышится треск. Затем 
добавить лимонный сок (по вкусу), 
вымешать и покрывать пече 


НЕРЕЕВЕВЕНЕН 
РЕРЕСЕНЫ 
ВЕСЕБЕЕЕЕНЕН 


Пылающее вино 


Глинтвейн (в переводе с немецкого 
незаменим в холодное время года. Эт. 
готовят из красного вина с добавлени 


- «горячее, пылающее вино») 
от горячий напиток обычно 
ем сахара и пряностей, кори- 


пор, пока не исчезнет образующаяся сначала белая пена. 

Оптимальный вариант вы 
кагор, каберне. Идеально подходят красные, сухие инекрепкие вина. 

Глинтвейн пьется горячим и обязательно из высоких (чтоб мень- 
боваться цветом 
Р напитка) стаканов, вдыхая горячие эфирные пары. Вино следует 

употреблять сразу после нагрева, покаононе потеряло свой букети 
вкусовые качества. 

Если в состав глинтвейна входит горячая вода, ее нужно вскипя- 
титьнепосредственно перед использованием. Нельзя наливать го- 
рячую воду поверх спиртных напитков, таккак это портитихвкусо- 
вые качества. Вместо этого следует осторожно влить воду по краю. 


Глинтвейн десертный 
0.5 л сухого красноговина, 


75 гсахара, 


Тпалочка корицы, 
150_мл бренди, коньяка или 


рома, 
1 лимон 


12 бутоновгвоздики. 

Лимон тщательно вымыть, вы- 
тереть насухо и воткнуть в него 
гвоздику. Положить его в большую 
емкость с вином, сахаром и нало- 
манной палочкой корицы. Нагре- 
вать 6-7 минут. Добавить бренди и 
дать постоять 5 минут. Нагревать 
еще 3-5 минут, но не доводить до 
кипения. Вынуть лимон и корицу 
и подать горячим. Вместо лимона 
можно использовать апельсин или 
грейпфрут. Можно приготовить бе- 


Воздушный и хрустящий 


Как делается хворост 


1/2 стакана сладкой сметаны, 


3.5 стакана муки, 
З желтка 


100 гсливочного масла 


5 
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Муку: просейте над 


лый глинтвейн, заменив красное 
вино белым. 


Глинтвейн ароматный 
1 бутылка (0.75) столового 
красного вина 
вода 1,5 стакана, 
мед 1,5 стакана, 
ром 1,5 стакана, 
гвоздика 18 штук 


кардамон 18 штук. 

ко а 

мускатный орех по вкусу. 

Влитьвкастрюлювино, воду, мед, 

ром, положить в эту смесь гвоздику, 
кардамон, палочку корицы, кусочек 
мускатного ореха. Все довести до 
нужной температуры и разлить го- 
рячим в стаканы, процеживая 
сквозь ситечко. Подавать к столу. 


рюмка спирта или водки, 
З'стложки смальца, 


М 


уа 
А лаф 
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Острым ножом или 


Фруктовый чай 
Налить в стакан 1/8 л охлажден- 


ного фруктового чая, сок полови- | 


ны лимона, добавить две ч. ложки 
меда, щепотку имбиря и все пере- 
мешать. Добавить в стакан 2-3 ку- 
бика льда и долить лимонад. Сер- 
вировать с нанизанными на дере- 
вянные палочки фруктами и листи- 
ками мяты. 


сахарная пудра с ванильным 


сахаром для посыпания. 


Растопите 1 стлож- 


миской, туда же до 

бавьте желтки, спирт 
растопленноеиостуженное 
сливочное масло, сметану. 
Хорошо все перемешайте. 
Энергично замесите тесто 
до образования в нем воз- 
душных пузырьков (10 
мин.). 


Сделайте из теста 

) шар и положите его 

в холодильник не 

меньше чем на 2 ч (можно 

воспользоваться и моро- 

зилкой). По истечении не- 

обходимого времени на- 

режьтетестонакуски, каж- 

дый из которых раскатай- 
те на тонкие пластины. 
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специальным роли- 

ком накроите из тес- 
та ровные полоски длиной 
10 см. В середине каждой 
сделайте аккуратный раз- 
рез и, осторожно протяги- 
вая через него один конец 
полоски, придайтеейнуж- 
ную форму. 


ку смальца. Хворост 
обжарьте в горячем 
жиресдвух сторон, добав- 
ляя по необходимости 
смалец на сковороду. Дав 
стечь остаткам жира, по- 
сыпьте хворост сахарной 
пудрой, смешанной с ва- 


нильным сахаром. 13 


т 


рудование своей кухни. 


Основой планировки любой кух- 
ни принято считать рабочий треу- 
гольник, который состоит из холо- 
дильника, раковины и плиты. Иде- 
альным расстоянием между сторо- 
нами этого треугольника считает- 
ся расстояние от 3 до 6 метров. 
Большее расстояние приведет к 
бесполезной ходьбе, а меньшее мо- 
жет создать тесноту в помещении. 

Раковина - это главный центр 
активности, который отнимает от 
40 до 46% всего времени, проведен- 
ного на кухне. В идеальном вари- 
анте она находится в центре рабо- 
чего треугольника, примерно 1200- 
1800 мм от плиты и 1200-2100 мм 
от холодильника. Кухонную плиту 
размещают ближе к обеденному 
столу. Однако следует помнить, что 
именно в этом месте чаще всего 


~ 
2. Двухрядная 
| 


Такой вид размещения мебе- 
ли используется, когда кухня 
является сквозной. Плиту и 
мойку лучше расположить по 
одной стене, а холодильник по 
другой. Рабочий треугольник в 
этом случае сохранится, и ра- 
бочая поверхность будет дос- 
таточно велика. 


ПЕШКО 
ПО «ТРЕУГОЛЬНИКУ» 


Работа на кухне, несмотря на технические инно- 
вации последних десятилетий, по-прежнему остает- 
ся ручным трудом, и потому знание эргономики (эр- 
гономика - учет пропорций и размеров человеческо- 
го тела) непомешает каждому, кто затевает переобо- 


происходят различные травмы. 
Плита должна стоять так, чтобы ее 
нельзя было случайно задеть, про- 
ходя через кухню. Холодильники и 
морозильные камеры размещают- 
ся в углах кухни, для того чтобы не 
разрывать рабочую поверхность на 
отдельные небольшие участки. 
Дверца холодильника в открытом 
состоянии не должна закрывать 
собой свободное пространство. 

Все существующие виды плани- 
ровок можно разделить на шесть 
основных типов: 

1. Однорядная кухня 

2. Двухрядная кухня 

3. Г-образная кухня 

4.П-образная кухня 

5. Полуостровная кухня 

6. Островная кухня 


в двадцатые годы в ер 


омохо - 
| нормально обустроенной кухне д ЕО изатрачен 


| ное блюдо, при этом замер 


блюдо в кратчайшее время, 

‚Этот тест вошелв 
исследование», таккак путьхо 
Результаты обескур 
планированию кухни 
и 27% времени! 


——— 


ы э истории вопроса... 33, 


Германии было 


проделывая при этом 


зяйки замерялся с помощью нитей. 


ажили исследоват 
домохозяйка может сэкономить до 


1. Однорядная 
кухня 


Размещение мебели в один ряд 
чаще всего связано либо с малень- 
кими размерами кухни, либо с ис- 
пользованием просторного поме- 
щения, когда в одной части боль- 
шой комнаты располагается ме- 
бель, а другая предназначена для 
приготовления и приема пищи. 

В этом случае, для соблюдения 
«треугольника», раковину лучше 
расположить в центре, а плиту и 
холодильник вокруг нее. Причем 
между плитой и раковиной жела- 
57550 установить рабочий стол. / 


проведено исследование: В 


кухни как «нитевое 


60%пути 


3. Г-образная 
кухня 


Такое размещение мебели боль- 
ше всего подходит для небольшо- 
гоквадратного помещения. В про- 
тивном случае расстояние между 
рабочими центрами становится 
слишком большим. Поэтому мой- 
ку и плиту нужно расположить 


максимально близко, оставив 
между ними рабочую поверхность. 


1-образная 


бель расставляется вдоль 
стен При такой планировке 
сделать очень удобный ра- 
тў ник. Задняя стен- 
три этом должна быть не ме- 
нее 2500 мм, а свободное про- 
| странство между сторонами от 
00 до 2800 мм. При более сжа- 
х размерах создается неудоб- 
| ство и теснота, а при более сво- 
|| бодной расстановке - ненужное 


5. Полуостровная 
і 


Это любой из вариантов пла- 
нировки кухни сдополнительным 
выпуском либо рабочей поверхно- 
сти, либо шкафа с мойкой или 
плитой. Как правило, это выступ, 
отделяющий кухню от столовой, 
он может использоваться так же 
как стойка для завтрака или >) 


вировочный стол. 


6. Островная 


это П-образная кухня или Г-об- 
| разная кухня с дополнением в 
центре. Эта планировка подходит 


_Рова» 1200х1200 мм. 
традиционном исполнении / 

насередину кухни выносится стол 

| "раковиной или плитой, но ‹ост- 

| ровом» также может быть обыч- 

НЫЙ обеденный стол или тележка 

На колесах. Также можно исполь- 

Зовать это пространство как ра- 

_| СчУюЮ поверхность, а шкафы ис- 

Е льзовать для хранения различ- 

М Утвари. 


В следующем но- 
ерев рубрике «Мас- 
рская домохозяй- 
Ки» мы расскажем: 

5 как правильно 
в брать о еденный 


только для большого помещения. .” 
Наиболее удобные размеры «ост- , 
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ЛЮБАЯ МЕБЕЛЬ 


м 
по индивидуальным размера 
и качество исполнения 


В таком варианте планировки 
очень много вариантов для созда- 
ния оптимального «рабочего тре- 


угольника» б 27 


МЕБЕЛЬНЫЕ САЛОНЫ 


“КОМФОРТ” 


помощь дизайнера 


НОВЫЕ 
ПОСТУПЛЕНИЯ 
МЕБЕЛИ 
ДЛЯ ДОМА 
И ОФИСА 
ведущих фирм- 


Говорят, те 
исправных кра 
“астрально вымывает» 
наши денежки. Помнению 
астрологов, все попытки 
разбогатеть способны 
разбиться о проблемы с 
сантехникой! Недаром мы 
говорим: «деньги ушли, 
как вода сквозь пальцы», 
«были, да сплыли»... Сло- 


вом, не пора ли вам поме- 
нять смеситель? 


Какой выбрать? 

Специалисты утверждают, что 
наилучший материал для изготов- 
ления корпуса остается латунь. На- 
ружные части арматуры никелиру- 
ют для защиты от коррозии, а затем 
покрывают хромом или эмалью. 

Хром предпочтительнее: эмаль 
легко откалывается, а никель мо- 
жет вызывать аллергию. 

Оптимальный вариантконструк- 
ции для кух- 
ни - одноры- 
чажный 
смеситель. Еще Б 
стоит обратить внима- “ 
ние на вид и конструкцию 
носика. Удобна не только 2% 
традиционная, но и дугооб- #8 
разная форма. Особый г: 
«птик» - наличие вытягивающейся 
душевой насадки с позиционным 
переключателем струи воды. С по- 
мощью такого выдвижного душа! 
можно без особого труда перемыть 


гору посуды. 
Уход за арматурой 


Если нехотите тратиться на спе- 
циальные средства, смесители 
можно отчистить от известного 
налета мягкой тряпочкой, смочен- 
ной жидким средством для мытья 
посуды или столовым уксусом. 

А вот металлическими мочалка- 
ми или жесткими абразивными 
средствами пользоваться не стоит. 


нов вода 


рау 


нИ-столовой, Элеп | 
производител 
ножи для каких ЛЬ В КРЕДИТ НТ, Польши, 
” предназначены, |Родионова, 23а, 31 70:85 С-Петербурга, 
ентрерабочей |Бекетова, 13, 65-95- 05, Италии "ауо/ілі". 
кухн Краснодонцев, 1, тел. 56-46-05; 


ПО эр — 


Воти наступили долгожданные 
каникулы у студентов! Наконец-то 
можно отключиться от повседнев- 
ных забот и посвятить время дра- 
гоценному общению. Молодежную 
вечеринку проводят по самым 
разным поводам (окончание сес- 
сии, Татьянин день, вошел в моду 
день святого Валентина...), даи 
безо всякого повода! Стоп-стоп... 
но причем же тут застольный эти 
кет? - спросите вы. Все, что нуж- 
но молодым, - это собраться од- 
ним, без родителей, послушать 
музыку, посмотреть видео, просто 
поболтать. И все-таки знание не- 
которых общепринятых правил не 
помешает. 

Итак, если гостей намечается 
много, накройте 


... фуршетный стол 

Классический «фуршет» требует 
большого стола, который на- 
крывают скатертью. Салаты, 
закуски и другие кушанья 
размещаются в общих блю- # 
дах. Г 

Тарелок и бокалов долж- | 
нобыть больше, чем гостей, \ 
раза в полтора. Тарелки раз- 
мещают стопками по краям 
стола, справа от них кладут 
вилки. Бокалы ставят рядом с на- 
питками. Ножи не нужны, так как 
закуски подают нарезанными на 
небольшие кусочки. 

Фуршет хорош тем, что гости на 
самообслуживании. Хозяевам надо 
позаботиться о столе и подносах 
для использованной посуды. 


Чайный _ 
или кофейный 
СТОЛ 

Это вариант засто- 
лья для небольшой № 
компании. 

Стол можно не на- 
крывать скатертью, 
достаточно салфеток 
под прибор для каждо- } 
го гостя и под общее 
блюдо. 

Первым подается 
кофе с пирожными, 
последним - через 2-3 
часа для 4-часового 
визита - чай с бутербродами. Меж- 
ду ними можно подать фрукты. 


Пивной праздник 
Пиво подают охлажденным до 6- 
10° С. В морозилке этот напиток не 
охлаждают: вкус пива портит- 
ся от резких колебаний темпе- 
ратуры. 
Лучшая посуда для пива - 
кружки или бокалы из фарфо- 
ра или керамики. Металл и 
Я пластмасса в данном 
случае плохой тон. 
ы Закусывают пиво 
вяленой рыбой, солеными орешка- 
ми, сыром или сырными палочка- 
ми, несладким печеньем. 

И напоследок... вопреки попу- 
лярному мнению: пиво плюс водка 
- деньги на ветер! Не смешивайте, 
иначе это будет вовсе не пивной 
праздник. И возможно, совсем не 
праздник... 


утерброда. Очень 


се блюдо для фуршета. Это маленькие ку- в 


н 


хлеба без корки, слегка поджаренные или 


стере или духовке до образ 


ания нежной хрустящей корочки. На подсу. 


и охлажденный хлеб кладут острые 


«ЩЕДРЫЙ СТОЛ» 


Для тех, кто и сам любит поесть, 
идрузей угостить 
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Молодежная вечеринка 


Меры 
безопасности 


Вы поступите разумно, еслипе- 
ред вечеринкой хорошенько выс- 
питесь. Допустимо за 3-4 часа до 
застолья слегка размяться - вы- 
пить рюмку (40-50 г) водки или ко- 
ньяка. Но не больше! Иначе вы 
рискуете пропустить праздник! 
Ни в коем случае не следуйте со- 
ветам подготовить свой желудок 
к бурному возлиянию путем при- 
нятия внутрь растительного мас- 
ла, сала и прочих жирных продук- 
тов. 

Все в один голос советуют на- 
питки не смешивать. Но получа- 
ется это, мягко говоря, не всегда. 
Так что этот совет только для силь- 
ных духом подходит. Тем, кто по- 
слабее, советуем обратить особое 
внимание на то, что на празднич- 
ном столе присутствует не только 
выпивка, но и еда, и употреблять 
их в абсолютно равных пропорци- 
ях - строго 50% на 50%, а лучше с 
некоторым перевесом в пользу 
твердых продуктов. 

Никогда не запивайте крепкие 
напитки газированной водой, она 
только помогает проникновению 
алкоголя в кровь, чем ускоряет про- 
цесс опьянения. Если почувствова- 
ли, что малость перебрали, вернуть 
некоторую ясность мысли поможет 
свежий лимон или лимонный сок 
без сахара. 

Анна Колосова. 
© «Глобус». 
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УтТтА Тех тў слит заза 


- Марина Лаврентьевна, всем из- 
вестно, что летчик всегда должен 
бытьвпрекрасной физической фор- 
ме. Как вам это удавалось на протя- 
жении более чем четверти века? 

- Не скажу, что мне приходилось 
прилагать для этого какие-то осо- 
бые усилия. Как-то я так устроена, 
что не могу себе отказывать ни в 
чем, особенно веде. Нуи потом, если 
бы я ела меньше, чем требует мой 
организм, мне не хватало бы сил, 
чтобы летать. Ведь есть такие са- 
молеты, - например, «Антей», - для 
управления которымив экстремаль- 
ных ситуациях нагрузки на руки до- 
стигают 45 килограммов, а усилия 
напедалях превышают и все 100.Так 
что если иметь изящную фигуру, 
много на нем не налетаепть. 

- Ну если в еде вы себе никогда 
неотказываете... Умеетеготовить 
какие-то свои особые «фирмен- 
ные» блюда? 

- Интересных блюд я знаю нема- 
ло, но еще интереснее то, как я на- 
‘училась их готовить. Дело было так. 
Я снекоторого времени очень инте- 
ресуюсь аномальными явлениями, 

даже несколько раз ездила в экспе- 
диции на поиски снежного челове- 
ка. А однажды в Германии познако- 
милась с летчиком, который, как 
оказалось, дружил с Эриком Денике- 
ном - автором книги «Воспоминание 
о будущем». Это необыкновенный 
человек - археолог, умеетлетать, зна- 
ет четыре языка. Как раз в то время 

Деникен собиралсяв очередную экс- 
педицию. А не возьмет ли он с собой 
меня? Но я получила ответ: «Мне ну- 
жен не летчик, а повар». 

`Я возвращаюсь в Москву, покупаю 
белый халат и иду учиться кулинар- 
ному искусству; Да у кого - у повара, 
который когда-то кормил самого Ста- 
_ Лина. Этот человек сиделв тюрьме по 
‘делу врачей», потом его реабилити- 
`ровали, но в Москву не пустили. Он 
да поселился на станции Воронок 
еко от Звездного городка и от- 
т там кафе. Это был потрясаю- 
повар, каждое блюдо он готовил 

` особой «изюминкой». Я в то 
в Киеве, а по выход- 


р-полковник, летчик-испытатель первого класса, 
‚ заслуженный мастер спорта, 
а самолетах разных типов 101 


ным дням или когда мне давали не- 
дельные отпуска возвращалась в 
Звездный, бежала вто кафе и вста- 
вала у плиты. И у этого повара на- 
училась готовить несколько уни- 
кальных блюд. 

- Поделитесь рецептами? 

- Конечно. Узнала я от этого ку- 
десника секрет приготовления 
очень вкусного шашлыка. Оказа- 
лось, что сразу солить мясо ни в 
коем случае нельзя. Лукнадонаре- 
зать очень мелко, тогда он даст 
больше сока. В мясо нужно доба- 


= И Н ЫА 
М.Попович с дочерью Натальей 


и внучкой Тоней. 


вить кислоты - это может быть яб- 
лочный уксус, разбавленный во- 
дой, чтобы не сильно кисло было, 
а то мясо будет жесткое. А самая 
лучшая заливка - сухое белое вино, 
это идеальный вариант. Полнос- 
тью залить им мясо и дать посто- 
ять. За полтора часа до приготов- 
ления вылить туда кефир из расче- 
та 1 литр на 2 килограмма мяса, а 
за час - посолить. Какой мягкий и 
вкусный получается тогда шашлык! 
Еще один рецепт: творожная за- 


кандидат техничес- 
единственный в мире летчик, установив- 
мировой рекорд, -иэтовсенекакой-то игра- 

мускулами супермен, а очень добрая и красивая женщина, заботли- 

а и бабушка Марина Попович. И беседаснейвовсенеоб авиации: 
ка уютного дома в Звездном городке поделилась с корреспонден- 
ом журнала «Женское здоровье» своими дамскими секретами. 


Как знаменитая летчица _ 
на повара училась 


а ЦА РАК ДНУ 5 
АУ 


В 70-егоды. 


пеканка. Нужно взять 0,5 килограм- 
ма творога и 5 яиц, но использовать 
из них только белки и три или даже 
два желтка. Хорошенько взбить эту 
яичную массуи смешать створогом: 
Затем взять 0,5 стакана риса, отва- 
рить, но не переваривать, и оста- 
вить минут на 20-30, подождать, 
когдаоннабухнет. Длинненькийрис 
нужноваритьтолькоминут 15, тоже 
дать ему постоять, потом промыть 
холодной водой. 

Творожную массу, чуть меньше 
стакана сваренного риса, полстака- 
наизюма, желательно безкосточек, 
и сахар перемешать и поставить в 
духовку на медленный огонь. Запе- 
канка в духовке поднимется - полу- 
чается очень пышная и красивая. 

- Кстати, о красоте. Может 
быть, вы знаете и секрет сохра- 
нения красоты и молодости? 

- Хочу порекомендовать чита- 
тельницам журнала потрясающий 
рецепт - «пятикалиевый допинг». Я 
докопалась до него, когдау меня за- 
барахлило сердце. Это средство 
придумали американские врачи- 
натуропаты. Оно полезно не толь- 
ко для «сердечников», но и для всех 
людей - прекрасноукрепляет здоро- 
вье и благотворно отражается на 
внешности. 

Лекарство состоит из пяти ком- 
понентов, богатых калием и мно- 
гими другими полезными микро- 

элементами. Вы беретепо 300 грам- 
мов кураги, лимонов с цедрой без 
косточек, очищенных грецких оре- 
хов и кишмиша. Пропускаете все 
это через мясорубку и добавляете 
пятый компонент - мед. 

Принимать эту полезную смесь 
нужно по десертной ложке 3 раза 
в день в течение месяца. Можно 
принимать и в течение двух меся- 
цев, но тогда нужно покупать по 
500 граммов всех компонентов. 
Никогда не пробовала ничего вкус- 
нее, чем этот «допинг», но больше 
трех ложек в день - и именно де- 
сертных - есть не следует, потому 
что иначе вы начнете прибавлять 
в весе. 


у Св В ме ают дубильные вещества, впе оче- 
 редьтанины, Терле рид рае а 


зависит не столько от зрелости, сколь- 

лодах хурмы масса сахаров, так что по питательной ценности 

а может соперничать с виноградом и инжиром. А вот источни- 

ком витаминов и микроэлементов хурму не назовешь, разве чтока- 
в ней достаточно. 


авиться от вязкости этого замечатель- 


мание. 


Свежий грейпфрутовый сок неменее замечательная вещь. Стакан такого сока 
содержит около 120 мг аскорбиновой кислоты, что с лихвой покрывает дневную 
потребность в витамине С. \ 

Едят грейпфруты следующим образом: плод разрезают «по экватору» на хе 
две половинки, присьшают сахарным песком, затем ложечкой выскреба- 
ют сочную мякоть, не трогая горьких оболочек. 


х м Грейпфрутовый сок, смешан- 
ный с медом и ложечкой коньяка, - очень приятная 


и полезная заправка к фрук-“а 
товым салатам. А дольки цитруса, обжаренные в гриле, отлично «смотрятся» с 
дичью. 


к 


Гранат 
х Гранатовый сок издревле считался целебным питьем. Греческие и римские ме- 
р лечили им «уставитее сердце», древнекитайские лекари предписывали грана- 
” товый сок при желудочно-кишечных расстройствах. То же самое делают врачи и се- = 
годня, но уже на строго научной «подкладке». Суть ее такова: наряду с аскорбиновой е 
| кислотой в гранатах обнаружены витамины В,, В,, полифенолы и их производные, 
обладающие Р-витаминной активностью. 198 
’ Натуральный гранатовый сок обладает чересчур насыщенным вкусом, по- ®. 
ому его разбавляют сахарным сиропом и в какой-то степени освобождают от 
Е веществ. Но из чистого гранатового сока можно делать мягкие, 
нши, а на Кавказе этот сок варят, пока из него не получается беспо- 
ава - нашараби. 
Е << : 
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ВУЛ ТЕХ, ИСТ ЕЛИ ОЛ ЕО ОЛЕСЬ, | Г ОЛ, 
А ДРИ ГОСТЬ 


Собрались ва Пиквик? 
Приготовьте 
шашлык! 


(рецепты на 5-Й странице) 


Киубничные 
лакомства к столу 
и впрок 


Окрошка; всего 
понемножку 


Кто победий? 
Итоги читательских 
конкурсов «Солнце 

на тарелке» 
и «Вкусные истории» 


Игры вокруг 
да окопо стопа 


(сегоднявномере 


_ «Коронное 0» 

І место и денежный приз 250 
‘рублей получает Олег Аносов из 
Ека за рецепты «Утка во 
фраке», «Свиные отбивные» и «Во- 


нежский фараон». 
5 Фар П место и 


приз 200 руб- 
лей достаются 
| Елене Черм- 
ных изгКиро- 
Ч ва за рецепты 
| салата «Нео- 
й бычный» и 
фарширован- 
ных окороч- 
Й ков. 

Ш место и 
приз 150 рублей присуждены 
М.С.Середницкой из гС.-Петер- 
бурга за рецепт салата из авокадо 
и его оригинальную «подачу». 


Номинация 
«Дешево и мило» 

т место и приз 250 рублей при- 
суждаетсяЮ.Д.Аношиной изгЛу- 
ховицы Московской обл. за рецеп- 
ты рыбных блюд. 

П место и приз 200 рублей по- 
лучает В.А.Ремизова из гПерес- 
лавль-Залесский Ярославской обл. 
за рецепты пивного печенья и 
морковных пряников. 


ем победителей! 


друзья! 
и концу Ттур конкурса «Вкусные 


‚ Ш место и 
приз 150 руб- 
лей заработа- 
ла С.М.Обло- 
мова из 
п.Варгаши 
Курганской 
обл. за рецеп- 
ты овощных 
салатов. 


Номинация 
«Сладости для радости» 
Іместоиприз250 рублей доста- 

ется Ольге Аганиной из гБор Ни- 
жегородской обл. за рецепт клуб- 
нично-творожного торта. 

П место и 
приз 200 руб- 
лей получает 
Лариса Ша- 
хова из гБар- 
наула за ре- 
цепт рогали- 
ков и чудес- 


обисторииего 
появления 
Ш место и 
приз 150 руб 
лейприсуждаетсяН.П.Перек] 
вой из стВыселки Красн 
краяза рецепты медовых сладостей. 
Призы редакция вышлет вам по 
почте. 


Спасибо огромное всем участникам конкурса! 


Столько замечательных кулинаров-любителей, 
ется, среди наших читателей. 


хороши, жюрис трудом смогл 


оказыва- 
Все опубликованные рецептьх 


о выбрать лучшие. Не огорчай- 


тесь, если на этот раз удача обошла вас стороной, ведь кон- 


курс продолжается! 


. “Объявляем ІІ 


Название конкурса остается 


‘каждого из вас, дорогие хо- 
и хозяева, есть свои фир- 
кон- 


тур конкурса 
каждой номинации. 

П тур конкурса продлится с 
июля по сентябрь 2003 года. Бу- 
дем рады, если вы пришлете свои 
рецепты заблаговременно, до на- 
чала массовых заготовок. Ведь 
сезон короток, а рецепты должны 
быть еще подготовлены к печати 
в определенный номер. 

Постарайтесь успеть к сроку! 
ко Здав просьба. 
аата Утас Бастама из нашего 
Какие новые блюда вы научились 
ГОТОВИТЬ, какие вам особо понра- 
ВИЛИСЬ, кому из автороввы 
бы. сказать «спасибо». 

нарыі писем, дорогиенаши 


истории наших 
- последняя «порция» ваших кон- 
рецептов). Объявляем имена победителей. 


Начинаем Загогповку 


ТЫ 

Клубника - } кг 

Сахарный песок -20 г 

Лимонная кислота б 5г 

Очень крупную землян 

вместе с чашелистиком и веточ- 
кой пересыпать сахарным пес- 
ком, добавив лимонную кисл 
Когда ягоды выделят сок, у 
жить их в один слой на чи 
противень и залить соком, 
Сверху ягоды посыпать еще са- 
харным песком (200 т), Проти? 
вень поместить в духовку, разог. 
ретую до 2000; после закипания 
массы температуру в духовке 
снизить до 1809. Через 20 мин. 
противень вынуть, яго- 
ду в горячем виде обвалять в са- 
харном песке, разложить на 
фольгу в один слой и дать под- 
сохнуть. Через сутки оставший- 
ся сироп довести до кипения, об- 
макнуть в него каждую ягоду, 
разложить на фольгуи дать под- 
сохнуть. Когда ягоды сверху под- 
сохнут, уложить их вкоробки из- 
под конфет. Хранить при ком- 
натной температуре. 


Варенье 
с небольшим 


количеством сахара 
бника - 1 кг 
Сахарный песок - 300г 
Свежую клубнику промыть, 
уложить в эмалированную каст- 
рюлю, пересыпав сахарнымиес- 
ком. Когда ягоды выделят сок, . 
поставить кастрюлю на огонь 
довести до кипения, кипятить 
мин., снимая пену. В кипяще 
виде разлить в прокипяченны 
банки и закрыть. 


Клубника в соке 
красной смородині 


ч клубники первыми появляются 
ў ники недолог, так постарайтесь ис- 
катушку. Тем более что полезна она всем 
занимает первое место среди всех ягод 

а ее запах (в котором более 50 аромати- 
одрости и хорошее настроение. 


Суп молочный 
с клубникой 

Клубника - 300г 

овсяные хлопья - 1 стакан 

сахарный песок - 2 стложки 

молоко-2л 

Овсяные хлопья сварить в моло- 

ке до готовности, добавить сахар- 
ный песок и клубнику, перемешать, 
выдержать 5 минути подавать к сто- 
лу в горячем или холодном виде. 


со сметаной 
Земляника - З стакана 
тана - 2 стакана 
, сахарн. пудра - 1 стакан 
Промытую иочищенную земля- 
нику выложить в низкие широкие 
вазочки, посыпать сахарной пуд- 
} рой. Положить на каждую порцию 
ложку взбитой с сахар- 
ной пудрой сметаны 
или мороже- 
ное. ху 


Земляничное 
печенье 
200глесной (или садовой) зем- 


ляники 

100 гсахарного песка 
200 г сливочного масла 
300г и 


1/3 ч.ложки соли 

Сливочное масло растереть с 
сахаром, добавить землянику, соль 
и смешать с мукой, добавляя еене- 
большими порциями. Когда тесто 
станет достаточно густым, чтобы 
держать форму, сформируйте ша- 
рики, выложите их на противень, 
смазанный жиром. Каждый ша- 
рик придавите сверху пальцемив 
лунку положите дробленые ореш- 
ки (любые). 


Клубничная лапша · 


Протереть через сито спелую клубнику, добавить свежие 
яйца - наодин стакан сока 2 яйца, 1/3 ч.ложки соли, муку. 
Замесить крутое тесто. Тонко его раскатать и нарезать 


Варенье из клубники 
Ягоды клубники нужно варить в 
день сбора. Дляваренья старайтесь 
отбирать зрелые, интенсивноокра- 
шенные ягоды среднего размера. 
1 кг ягод 


1 кг сахара (для пастеризо- 


ванного - 700-800г 


1 гкислоты лимонной 
100гводы 


Спелые, ноне перезревшие яго- 
ды очистить от чашелистиков, за- 
сыпать сахаром (500 г) изалитьго- 
рячей кипяченой водой. Через 5-6 
часов вытекший сок слить в каст- 
рюлюилитаз, всыпать оставший- 
ся сахар и сварить на слабом огне 
сироп. Ягоды засыпать в кипящий 
сироп и проварить на слабом огне 
5-7 минут встряхивая или вращая 
таз. Затем варенье снять с огня. 
После 3-4-часовой выдержки 


В 


вновь прокипятить 5-7 минут и 
тд. Довести до готовности после 
В Е 2: бники или зем- 
ики мож вить ив 
прием: ягоды засыпать са- 
о -часовой выдер- 
тотовности. Перед 


Рулет из клубники 


Клубника - 1 кг 

сахар -300г 

лимонная кислота - Зг 

Клубнику пересыпать сахаром, 

добавить лимонную кислоту и вы- 
держать до выделения сока. Всю 
массу вылить на противень и про- 
кипятить в духовке в течение 20 
мин., затем остудить и разлить ров- 
ным слоем на фольгу или пергамен- 
тную бумагу, подсушить при ком- 
натной температуре в течение 2-3 
дней, посыпать сахарной пудрой и 
скатать в рулон. Хранить при ком- 
натной температуре в сухом месте. 


Компот из клубники 
или земляники 
На банку емкостью 1л: 
ягоды - 650-700 г 
сироп 60%-ный - 300-350 г 
Отобрать ягоды с интенсивной 
окраской, перебрать их, очистить 
от чашелистиков и промыть под 
струей. Расфасоватьв банки, залить 
горячим сиропом, накрыть крыш- 
ками и пастеризовать: при 850 - 12- 
15 минут, при 1000 - 7-10 минут. 
Компот хранить в темном месте. 


широкими полосками - 0,5 см. Опустить лапшу вкипя- 
щее молоко, когда лапша всплывет, подавать на стол. 
Сахар добавить по вкусу. 


Чем зимой 
полакомимся? 


Джем из клубники 


и черешен 


Зкг бники 
З кг черешен (ягоды должны 
быть спелые и крепкие 


1,5 кгсахара 

Ягоды перебрать, у клубники 
удалить чашелистики, ау черешен 
- косточки и плодоножки и варить, 
не добавляя воды. Доведя массу до 
сгущения, добавить сахар. Варить, 
мешая деревянной ложкой или ло- 
паткой, до тех пор, пока при поме- 
птивании будет 
оста -— Е. | 
ваться | 
просвет ` 
на дне ‚у, д 
посуды. 3 & 
Гото- , 
вый 4 
джем пе- 
реложить 
горячим в 
хорошо высу- 
шенные и прогретые банки. Дер- 
жать их 1-2 дня открытыми, что- 
бы на поверхности образовалась 
защитная пленка, после чего заку- 
порить и хранить в сухом и про- 
хладном месте, М 


монным соком. 


Салат из зелени сельдерея 
с ореховым соусом 


200 гзелени сельдерея 


1 стаканядертрецких орехов 
5 долек чеснока 


Астложкиподсолнечно- 
го масла 
белый хлеб 


сольповкусу 


Зелень сельдерея мелко 
нарезать, положить в салат- 
ники залить ореховым соусом. 

Для соуса ядра орехов 
истолочь с чесноком до 
образования маслянис- 
той массы. Добавить 
предварительно замочен- 


ный в воде и отжатый ломтик белого хлеба, растительное масло и ще- 


потку соли и хорошо перемешать. 


Котлеты морковные с курагой 


Расход продуктов (на 1 пор- 


цию - 2 котлеты): 
морковь-200г 


курага - по вкусу 


манка - 1 стложка 


немного крахмала 
Морковь отварить. К агу: про- 


мыть, замочить в горячей воде до 
размягчения. Затем морковь и ку- 
рагу вместе пропустить через мя- 
сорубку или натереть на терке, до- 
бавить манку: 

Вместо яиц в постные дни поло- 
жите немного крахмала. Соль и са- 


Уха по-архиерейски 


Вода-5л 
индюшка - половина неболь- 
шой тушки 
мелкая рыба -2.5 кг 
осетрина -2 кг 
лавровый лист - 1 шт. 
5, горошком -пов 
"Для начала сварите крепкий с 


рызу азы и процедите. Реч- 


тольский, 
С2Зиюняпо 11 июляпродлится Петров. или Апостол, 
пост: Этот пост нестрогий, в его продолжение, цу СУХО 
ем среди пятниц, разрешается рыба. В среду ип; без масла. 
ядение. В понедельник можно есть горячую пищу Е 
остальные дни рыба, грибы, крупы с растит ЕО 
Предлагаем несколько рецептов для летнего поста. 


Салат «Витаминный» 


ивы(кра- 

Взятьравные количества зеленого лука, щавеля, ОЕ ура и Ера 

пиву предварительно ошпарить кипятком), порубить, а: 
вить подсолнечным маслом и при желании сбрызнуть ук 


Зеленый горошек, 
отваренный 
с морковью 
и орехами 
100ггорошка 
60гморкови 


40гядергре Орехов 


25 растительного масла 
сольповкусу 
Недозрелый зеленый горошек 

отварите до размягчения и пос. 
ле охлаждения смешайтес натер- 
той или нарезаннойм а 
биками морковью, посолите. По 
сыпьте натертыми грецкими 
орехами и заправьте раститель. 
ным маслом. 


Свекла 


с черносливом 
1к ая свекла 
полстакана чернослива 
30 г растительного масла 


40 гриса 
соль, спе по вкус 
Печеную свеклу мелко нарежь- 


те или натритена крупной терке, 
Смешайтеснарезанным, 8 


рительно размоченным в воде 
черносливом и вареным рисом, 
посолите. Заправьте ра - 
ным маслом. 


Постный 
гороховый суп 

Горох - 1/2 стакана 

картофель - 3-4 шт. 


лук репчатый - | шт 
вода - 1,5 стакана 


масло для обжарки лука - 
1 стложка 


зелень петрушки 
соль, перец -повкусу 
С вечера залейте горох холод- 
ной водой и оставьте для набу- 
хания, приготовьте лапшу. 
Для лапши: полстакана муки 
надохорошо смешатьстремялож- 
ками растительного масла, доба- 
вить ложку холодной воды, посо: 
лить, оставить тесто на час для 
набухания. Тонко раскатанное и 
подсушенное тесто нарежьте по- 
лосками, подсушите в духовке: 
Сварите набухший горох, не 
сливая воду, до полуготовности, 
добавьте поджаренный 
А _ лук, картофель, 
а] 


хар - повкусу. Всеперемешать, дать 
постоять примерно 10 минут, что- 
бы манка и крахмал разбухли. 
Сделать котлеты, обвалять их в 
сухарях или муке, обжарить на ра- 
стительном масле. Затем налить в 
сковородку с котлетами немного 
воды (1 неполную столовую ложку), 
закрыть крышкой и поставить на 
слабый огонь на 3-5 минут 


Вместо кураги можно использо- 
вать любую начинку: яблоки, изюм, 
ягоды, творог, Подавать котлеты с 
вареньем, сиропом или сладким 
соусом, можно посыпать сахарной 
пудрой. 


Процедив бульон, опусти- 


ряду с черным хлебом и луко 


кисло-молочным продуктам. 


мы рассказали вам, как самостоя- 
а сейчас даем несколько рецептов 
делают на основе кваса. Это тради- 


м. По свое Й ч 
низм квас подобен кефиру, простое. действию на орга 


кумысу и другим 


Идя получения истинного вкуса этого блюда в окрошку не- 
обходимо добавить тертый хрен, вареный яичный желток, ра- 


стертый с горчицей, изеленый 
ныејпродукты (мясо, сосиски, колбасьт 


лук, растертый с солью. Мяс- 
) и рыба должны быть 


хорошо проварены и охлаждены. 


Капуста квашеная - 130 г 
отварной картофель - 100 г 
отварная морковь-40г 
зеленый =60г 

редис -40г 

сметана - 20 г 


горчица по вкусу 


Способ приготовления любой 


Окрошка 
на кефире 


Главное отличие, как вы уже по- 
няли, в том, что вместо кваса ис- 
пользуется кефир. Продукты: 


кефир- 350г 
вода - 300г 
зеленый лук - 80 г 


отварной картофель - 100г 


отварная морковь -40г 


редис -40г 
свежие огурцы - 100г 
яйцо - 2 шт. 


сахар. соль по вкусу. 


21$ 


Окрошка «Уральская» 


№7, июнь 2003 г, 


окрошки очень простой: овощи 
отвариваются, нарезаются мелки- 
ми кубиками или соломкой. Мяс- 
ныеи рыбные продукты также от- 
вариваем и нарезаем по своемуус- 
мотрению. И не забудьте о том, 
что мы вам рассказали о горчице, 
яичном желтке и луке с солью! А 
теперь все смешиваем и заливаем 
квасом. 


Свекольник 
с квасом 


На 1 лхлебного кваса: 

2-3 свеклы сботвой 

один стакан воды 

одна морковка 

2 огурца 

100 гзеленого лука 

2 яйца 

сметана, сахар, соль. уксус, зе- 

лень - по вкус 

Сырую свеклунарезатькубиками, 

залить водой, добавить уксус и ту- 
шить 20-30 минут За десять минут 
до окончания варки положить све- 
кольную ботву, охладить. Морковь, 
очищенные огурцы, крутые яйца 
нарезать, а зеленый лук растереть с 
солью. Всесоединить со свекольным 
отваром, перемешать, добавить 
хлебный квас, сметану, сахар, соль, 
при подаче на стол - укроп. 


На 1 л хлебного кваса: 


1-2 картофелины 
один огурец 
яблоки иредис-поЗдр 
Одно яйцо 
зеленый лук - 50р 
горчица - 15р 
сметана - 75 г 
зелень 
(9 - 
Вареный картофель, очищен- 


Окрошка овощная 


Свекольник 
обычный 


Свекольник можно приготовить 
на основе одного свекольного от- 
вара. 

Злитраводы 

З средние по размеру свеклы 
2 картофелины 

2 яйца 

огурец 

зеленый лук, укроп 
лимонная кислота, соль 

Отварить свеклу в кожице около 2, 
часов, охладить, почистить, нате- 
реть на крупной терке. Вскипятить 
воду, положитьнатертую свеклу, соль, 
лимонную кислоту или фруктовый 
уксус. Дать покипеть 1-2 минуты. 

Отдельно отварить яйца и кар- 
тофель, остудить. Перед подачей на 
стол в каждую тарелку положить 
нарезанные картошку, яйцо, огу- 
рец, зеленый лук, укроп, залить све- 
кольником, заправить сметаной. 


ные огурцы, редис и яблоки на- 
шинковать кубиками. Яйца сва- 
рить вкрутую. Желтки растереть 
с горчицей, сметаной, порезан- 
ным зеленым луком, сахаром и 
солью и развести квасом, Белки 
порезать. В кастрюлю положить 
подготовленные овощи, яичные 
белки и залить квасом до нужной 
консистенции. При подаче на стол 
положить рубл зелень. В ок- 
рошку можно добавить мелко по- 
резанное отварное мясо. 


водили совместно 


фабрика «Сеймовс- 


(Ф 
: а Михайловна Жере- 
овская из Н.Новгорода за ре- 
епт «Гтазунья от Валентинь». 
_ 2-е место и приз - тефлоно- 
вая сковорода с прозрачной 
крышкой фирмы Нарру Таду - 
| заработала Светлана Ржакин- 
ская из поселка ЛесогорскНиже- 
городской обл. за рецепт «Гжан- 
ка кардинальская». 
’ З-еместоиприз- кастрюля с 
(консулированным дном «Сэнд- 
вич» фирмы Е!ерапсе (Италия) - 
присуждены Ирине Чельшевой 
из с.Рябово Ивановской обл. за ре- 
’ цепт рулета «Солнечный» и драче- 
ны. 
Поздравляем победителей! 
Благодарим всех читателей, при- 
нявших участие в конкурсе! Пи- 


ликуем. 


из телефонов: 


дакцию по одному 
34-82-54. 


(8312)34-88-22, 


Омлет в чашечках 
Яйцо -8 шт 

куриноефиле -250г 
сыр- 180г 

масло -40г 

зеленый салат 


Для соуса: 5 вареныхяиц 
1,5 ч.л. сахара 
15 ггорчицы 


80 гсметаны 


соль, уксус - по вкусу 


Вареные яйца растереть с са- 
харом солью, горчицей, сме- 
тать со сметаной и уксусом. 

Маленькие тарталетки (ме- 
таллические формочки для кек- 
'сов) смазать сливочным маслом 
и выложить дно и стенки их тон- 
кими ломтиками вареной кури- 

т или окорочка. Затем в каж- 
`дуютарталеткувыпустить яйцо, 
тать тертым сыром. 
Поставить тарталетки на ско- 
роду с небольшим количе- 


чашечки вынуть из 
еток на тарелку, покры- 


о и приз - миксер фир- 
анция) - получает 


сем с рецептами блюд из яиц кнам 
в редакцию пришло очень много. 
Лучшие изнихмы обязательно опуб- 


Уважаемые победители, для получе- \ 
ния призов просим вас позвонить в ре- 


Рулетики 
4 яйца 
4 стол. л. майонеза 
масло подсолн. (для жарки 
Начинка: зелень, чеснок (выдав- 
ленный через чесночницу), мелко 
порезанные орехи, сыр (если твер- 
дый, то натертый на терке; плав- 
леныи сыр я выдавливаю через 
чесночницу), немного перца. 
Зелень, сыр, орехи, чеснок зап- 
равляю майонезом. 
Взбитьвенчиком 1 яйцои 1 стол. 
л. майонеза. Вылить это «тесто» на 
горячую сковороду с маслом. Под- 
жарить блин с обеих сторон. Сни- 
мать надо очень осторожно, что- 
бы не «порвать» нежный блин. 
Снять, положить на тарелку, 
смазать тонким слоем майонеза, 
положить начинку: Затем свернуть 
рулетом. Положить в холодильник. 
Затем разрезать рулет на кусочки. 
Выложить на блюдо. Так испечь 
4 рулетика. Быстро, красиво, вкус- 
но. Летом рулетики очень красиво 
смотрятся на листьях салата. 
'А.А.КУРАВЛЕВА, Н.Новгород. 


устойчивости белок с боков. Наре- 
зать очень мелко лук, добавить. 


· сметану или майонез, немного 
| горчицы, соль. Массу смешать, 
' наполнить углубление. Сверху ук-. 


расить протертым желтком. Укра- 


| сить кольцами лука. 


«Торопыга» 

5 яиц взбиваем венчиком, до- 
бавляем 1 чайную ложку майоне- 
за, соль по вкусу, размешиваем до 
однородной массы и все это выли- 
ваем на раскаленную сковороду, 
накрываем крышкой и жарим 3-4 
минуты. Посыпаем сверху сыром 
или зеленью. 

Светлана ВЛАДЫКИНА, 
п.Сосновское Нижегородской обл, 


Не так давно у друзей уда- 
лось достать «молодильные» 
яйца. У нас в Петербурге это 
бесценное сокровище, т.к. они 
бывают в продаже редко, а ве- 
ликолепно помогают привари- 
козном расширении вен. 


Салат 
«Мое здоровье» 


Готовить его надо с нежнос- 
тью, вкладывая нестоль умение, 
сколько душу, мысленно желая 
своим близким всего хорошего: 
Тогда и салат излечит вас. 

Яйца берем на глаз, каки все 
компоненты. Не количество 
важно, а качество. 

Яйцапредварительно отвари- 
ваем, разрезаем. Затем берем де- 
ревянную большую миску (во 
если нет, то любую). Здесь и про- 
исходит все таинство. На дно 
сначала опускаем яйцо, шинку- 
ем мелко овощи: петрушку, ук- 
роп, чуть-чуть кинзы (для пи- 
кантности). Немного присали- 
ваем, затем заправляем тертой. 
редиской, любыми орехами, све- 
жими огурцами, помидорами. 
(можно все овощи брать недор 
гие), кислыми яблоками, лнн | 
чуть лимонного сока. (Уточняю, | 
точной рецептуры здесь нет. Вс 
на глаз. Может, какие-нибуд 
компоненты вас привлекут боль- 
ше.) 

Тщательно перемешивая 
добавляем соль по вкус 
растительное масло. Кх 
бавьте немного улы 


КЕБРЕССЕЕЕЕЕВНЕНЫЬ 


Шашлык 
(классический 


рецепт) 
1 кгбаранины 
Е ОВ: 


1 пучок зеленого лука 
стакана 3%-ного 


3-4 помидора 
4 ст. ложки соуса ткемали 


барбарис сушеный - на кон- 
чике ножа 


1 лимон 


20 г топленого бараньего 
сала 


перецчерный молотый 


зелень, соль - по вкусу 

Корейку или заднюю ногу ба- 
ранины, печень, почки, говя- 
жью вырезку, свинину можно ис- 
пользовать для приготовления 
шашлыка. 

Мясо нарезать небольшими 
кусками, сложить в посуду, посо- 
лить, посыпать молотым пер- 
цем, добавить мелко нарезанный 
репчатый лук, уксус или лимон- 
ный сок и перемешать. Посуду 
накрыть крышкой и на 2-3 часа 
поместить в холодное место для 
маринования. 

Куски мяса нанизать на ме- 
таллический вертел вперемежку 
с репчатым луком, нарезанным 
кольцами, смазать их растоп- 
ленным курдючным салом. 

Жарить шашлык на мангале 
над горячими углями без пламе- 
ни 10-15 минут, поворачивая 
вертел так, чтобы мясо равно- 
мерно прожаривалось. : 

На гарнир подать зеленый 
или репчатый лук, нарезанный 
кольцами лимон или соус ткема- 
ли, помидоры. Перед подачейук- 
расить зеленью и барбарисом. 


суса 


а для пикника - безусловно 
й шашлык дело непростое. 


1 о отменного в: 
еэкспериментировать снова. А 
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шашлык. Пригото- 
Впрочем, попробо- 
куса, вы непременно 
мы вам в этом поможем! 


500 г свинины без костей, на- 
резанной кубиками 

2 ч.ложки паприки 

1 ч.ложка молотых семянкори- 
андра 

1,5 ч.ложки молотоготмина 

1 ч.ложка нарубленного бази- 
лика у 
четверть чайной ложки моло- 
тогоимбиря 

по большой щепотке молотой 
корицы. стручкового красного 
перца и молотого мускатного 
ореха 

1 мелко накрошенный лавро- 
вый лист 

2 стложки оливкового масла 
соль и свежемолотый черный 
перец 

ломтики лимона и лавровые 


листья для гарнира 
В миске вмешайте все ингреди- 
енты, кроме свинины и лимонных 


Свинина 1 кг 


блуковиц 

1 лкефира или простокваши 

перец черный молотый 

хмели-сунели 

вегета 

кориандр 

Мясо (обычно свинину) режемна 

стандартные шашлычные кусоч- 
ки, лук в количестве примерно от 
половины до 70% веса мяса режем 
колечками, все складываем в каст- 
рюлю слоями, начиная и заканчи- 
вая слоем лука, каждый слой со- 
лим, приправляем и заливаем не- 
большим количеством кефира, 


Пикантный свиной шашлык 


Шашлык «Все в кефире» 


ломтиков. Положите свинину и пе- 
ремешайте с маринадом. Накрой- 
те миску крышкой и оставьте в хо- 
лодильникена 8-12 часов, времяот 
времени переворачивая мясо. 

Прогрейте гриль. Нанижите 
мясо на маленькие шампуры. Вы- 
пекайте на горячем гриле 7 минут, 
время от времени переворачивая, 
пока свинина не запечется, оста- 
ваясьв то же время сочной. Укрась- 
телимонными ломтиками и лавро- 
выми листьями. Подавайте в горя- 
чем виде. 


Маленький секрет 

Если хотите, чтобы 
шашлыка легко снимались с 
шампура, перед использовани- 
ем протрите его оливковым 
маслом. 
ж При отсутствии мангала 
шашлык можно жарить на 
электрогриле, на сковороде 
или простонакостре. Главное - 
способ приготовления мяса! 


простокваши или иного несладко- 
го кисломолочного продукта. Пос- 
ле укладки всего продукта долива- 
ем кефира или оного продукта, 
чтобы устойчиво закрывал все 
мясо. Мариновать часов 4-5, после 
чего руками тщательно и энергич- 
но все перемешиваем с целью «раз- 
мять» практически каждый кусок. 
Через час-два можно жарить. 
Приправы. Перемешать при- 
мерно 2/3 черного перца горош- 
ком и 1/3 кориандра в зернах, а. 
размолоть или в кофемолке или ! 
иначе непосредственно перед за-_ 
сыпкой в мясо. А потом уже м 
но добавить и хмели, и ве 


ЕЕЕ) 
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в маринаде : 


Рецепт 
Л.Е. Сорокиной 


цами (200-3001), морковь (около 
500г) ипетрушку (около 50г)очи- 
стите, порежьте вдоль корнепло- 
да канавки и нашинкуйте попе- 
рек так, чтобы получились тон- 
кие звездочки. Если нет корне- 
вой петрушки, можно обойтись 
и без нее. Морковь положите в 
эмалированную посуду, налейте 
немного воды и сварите до мяг- 
кости, добавьте лук колечками, 
сахар (1 столовую ложку), лавро- 
вый лист, гвоздику, корицу, уксус 
3%-ный (1/2 литра) и прокипя- 
тите 15-20 минут. Повкусумари- 
над должен быть достаточно 
кислым. Мелкуюрыбу (корюшка, 
мойва, мелкий путассу, минтай) 
очистите, обваляйте в муке, по- 
жарьте на растительном масле, 
а крупную - предварительно на- 
режьте на куски (с костями). Жа- 
реную рыбу положите в эмали- 
рованную посуду, залейте горя- 
чим маринадом, охладите, поло- 
жите в салатник или глубокое 

блюдо, украсьте зеленью. 
Н.Новгород. 


Щука 


с картофелем 
по-немецки 


предлагает 
приготовить Руслан 


Романов 

Рыбу очистить, нарезать ку- 
сочками, посолить. Сварить бу- 
льон из кореньев и пряностей, 
опустить в него рыбу. Когда ува- 
рится, переложить в другую кас- 
трюлю, поставить на пар. Буль- 

| он процедить, положить в него 
| картофель, сварить. 1,5 ложки 
масла растопить, поджарить в 
| нем 1/2 мелко изрубленной лу- 
"| ковицы, смешать сдвумя ложка- 
| ми муки, развести 2-3 стакана- 
ми рыбного бульона, прокипя- 
тить, влить 1 стакан сметаны, 
вскипятить. К рыбе переложить 
артофель, облить соусом, подо- 

давать к столу; 

„Нижегородская обл. 


Репчатый лук нарежьте коль- 


\ щепотка соли 
З00гтертогосыра 

100 гкопченого бекона 
0,5 стсметаны 

1 желток 


Рецепты Тамары Караваевой 
Пицца с сыром и беконом 


Сделать тесто из размягченного 
маргарина, муки, соли, кефира и 
поставить на 30 минут в холодиль- 
ник. 

Раскатать тесто тонким слоем и 
выложить в круглую форму. Сверху 
положить сыр и мелко нарезанный 
бекон. Залить все сметаной, сме- 
шанной с желтком, и запечь 
в разогретой до 1809 духовке. 


Мясные шарики с тушеной капустой 


0,5 кгкапусты 
2 луковицы 


0,5 кгсвежего фарша 

2 кусочка белого хлеба 
5горошин черногоперца 
5лавровыхлистьев 


сольповкусу 
0,5 ч.л. красного молотогопер- 
ца 
Капусту мелко порубить и поту- 
шить на растительном маслесмел- 
ко нарезанным луком до полуго- 
товности (1 луковицу оставить для 
фарша). В фарш добавить мякиш 
предварительно замоченного бело- 
го хлеба, натертый на терке лук, 


«Лакомка» 


Фирменный рецепт 


„Коробовой 
Готовят это блюдо в форме для 
торта или на противне. Понадо- 
бится: 
мясо, лук, картофель 
Для соуса: 


0,5 л сметаны и майонеза (по 
250г) 
2-3 яйца 
Смазываем форму жиром, на 
дно укладываем мясо, порезанное 
соломкой, затем слой лука - коль- 
цами, слой картофеля - соломкой. 
Если формаглубокая, заполняемее 
доверху в том же порядке. Посолим, 
поперчим. Закроем крышкой и по- 
ставим в разогретую духовку. Через 
30-40 минутвынимаем, равномер- 
но заливаем соусом из взбитых 
яиц, майонезом и сметаной. Крыш- 
кой не закрываем, печем еще 5-10 
минут в духовке, пока верх не зару- 
мянится. Вынимаем, выкладываем 
на блюдо, режем на порции. Посы- 
паем зеленью, можно приготовить 
и по-другому. Например, заменить 
мясо колбасой или грибами, карто- 
фель свежей капустой или любыми 
отварными макаронными издели- 
ями. Все эти блюда готовятся оди- 
наково, а вкус разный, 
с.Знаменка, Алтайскийкрай. 


посолить, перемешать, сделать 
шарики и обжарить их с двух сто- 
рон. Сложить капусту и шарики в 
жаровню, добавить перец, лавро- 
вый лист и поставить в духовку на 
30 минут. Готовое блюдо посыпать 
красным перцем, по желанию по- 
дать со сметаной. 

г.Кудымкар, 
Пермская область. 
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Смелая яичница 
Рецепт Е.Барковой 


Мой рецепт для сладкоежек 
называется «Смелая яичница»... 
с грецкими орехами и изюмом. 

4 яйца 


1 стакан толченых орехов 


(любых) 
1 овица 


1 стложка раст масла 

горсть изюма 

перец, соль 

Потушить нарезанный луки 

орехи в масле. Взбить яйца, до- 
бавить тушеный лук с орехами, 
соль и перец по вкусу. Тщательно 
перемешать и добавитьизюм (его | 
можно немного измельчить). По- | 
лученную массу выкладываем в | 
сковороду. Тушим до готовности. 


п.Николы 
Новосибирскойобл.; 


> ати 


ИЕ ОНИ 


{Вкусный сытный 
| бомбарак 


Рецепт Нины 


Кренделевой 
В детстве я жила в деревне. 
Картофеля было много. Роди- 
тели частоготовили это блюдо 
инагазу, и в русской печке. Оно 
называется «Бомбарак». 


-7 картофел 
подсолнечное масло разог- 


реть на сковороде 
(60) ОВ: 0 


Для соуса: 1 /2 сметаны 
чесночное масло 
сало 150г 
Бомбарак готовит мама. 
Мык столу бежим сутра. 
Выбираем те кусочки, 
где поджарка хороша. 
Свое детство вспоминая, 
Бомбарак решила я 
Приготовить вам, друзья. 
б'картошин я беру, 
Ина терочке натру. 
Массу быстро посолю 
И одно яйцо вобью. 
Смесь я всю перемептаю, 
Выложу в сковороду, 
И картофель разровняю 
И тарелкою прижму. 
А потом ее сниму, крышку 
сверху положу. 
Как готово - переверну 
На другую сторону: 
До хрустящей корки жарю... 
Ана стол как подавать - 
Никому не устоять! 


г.Вологда. 


Картофельные оладьи 
с творогом 
предлагает испечь Дарья ВЕСЕЛОВА 


На завтрак в выходной день 
можно приготовить картофель- 
ные оладьи. Это вкусно 
и не совсем обыч- 
но. Порадуйте 
своих ких. 


200 гвареной колбасы 

1 луковица 

любой салат: Например, Зплав- 
леных сырка, 1-2 зубчика чес- 
нока, 1-2 вареных яйца, майо- 
нез 


Делаем салат - трем сырки, яйца 
и чеснок, заправляем майонезом. 


«Ежики» 


Рецепт Лидии 
Лушниковой 
Сварить яйца вкрутую, к приме- 
ру, 10 тит. (по числу едоков). Приго- 
товить фарш. Взять яйцо и обва- 
лять его в фарше, оставляя острый 
конец яйца белым (для мордочки). 
Воткнуть перчины вместо носа и 
глаз и поставить запекать в духов- 
ку. Как только у фарша появится 
корочка, вынуть из духовки и об- 
тыкать спину вермишелью и снова 
поставить в духовку. Печь, пока не 
побуреют иголки. Положить на 
блюдо зелень, выложить «ежиков», 
можновыложить на измельченные 
сухари. 
Приятного аппетита. Очень 
необычно и вкусно. 
с.Куртамыш, Курганская обл. 


1. Кар- 
тофель и 
лук очис- 

титьи на- 
тереть на терке; дать соку 
стечь. 

2. Добавить яйца, тво- 
рог, муку, соль (по вкусу) и 
все перемешать. 

3. Разогреть на сковоро- 
_ дерастительноемаслои вы- 
печь нежные тонкие оладьи, 
Подавать со сметаной. 
Н.Новгород. 


«Свиные ушки» 
предлагает приготовить Олег Аносов 


ЕЕГ] 


ГРЕЕ 
ЕЕЕ 
ЕЕ 


Вия 


Или делаем любой другой салат. 
Вареную колбасу нарезаем кружоч- 
ками толщиной около З мм. Свора- 
чиваем из них кулечки. Наполня- 
ем их салатом. Лук нарезаем коль- 
цами. Вставляем каждый кулечек 
в луковое кольцо, чтобы наши фун- 
тики не развернулись. 

г.Воронеж. 


Салат «Сырок» 


Рецепт Димы Марихина 


2 сырка 
банка майонеза 


банкагороха 
З яйца 
зелень по вкусу 
Плавленый сырок натереть на 
крупной терке, смешать с зеленым 
горошком и измельченными яйцами. 
Заправить майонезом и зеленью. 
г.Киров. 


Кабачок 
«Спагетти» 


Фирменное блюдо 
„Л.Чупракова 


Почему спагетти? Потом 
что, если варить в подсоленной 
воде, мякоть кабачка расслаива- 
ется на длинные «вермишелины». 
Но все по порядку. 

Берем кабачок, тщательнопро- 
мываем в проточной воде. Режем 
поперекнатриравныечасти. Вы- 
нимаем бутор ссемечками, семеч- 
ки оставляем на посадку, бутор 
выбрасываем. Две «чгорбушки» за- 
ливаем водой на 1 см выше, воду 
немного надо подсолить. И варим 
20-30 мин. По окончании варки 
надо о . Если вилкой или 
ложкой выскребать мякоть, она 
будет расслаиваться на длинные 
вермишелины. Подавать прямо в 
этой же«скорлупе», авив май- 
онезом или вареньем. Оченьвкус- | 
ноиктому же это хорошее диети- 
ческое питание. р 


ла, Прибавить 4 желтка, 
‘муки, 40 г живых дрожжей, 
предварительно замоченных в 
теплом молоке (0,5 стакана), заме- 
сить тесто, раскатать круглые ле- 
пешки. 4 белка взбить в крепкую 
пену, положить на один край ле- 
пешки 1 ч.ложку пены, осторожно 
прикрыть второй половинкой ле- 
пешки. В полураскрытую мидию 
положить ягодку или орешек. Печь 
15 минут при умеренной темпера- 
туре, посыпать сахарной пудрой. 


«Сигаретки» 

200 г сметаны, 150 г масла, 1.5 
стакана муки - замесить крутое тес- 
то, раскатать, нарезать на полоски 
10х7 см. На уголок класть начинку; 
завернуть трубочкой и выпечь. 

Начинка: орсхи, чернослив 
или изюм 250 г, пропустить через 
мясорубку, смешать с 2 стложка- 
ми сахара. 


Торт «Жозефина» 


Тесто: 


250 г маргарина 
3 стакана муки 
2 стакана сахара 


4 стл.меда 

4 стл. сметаны 
Зяйца 

1 ч.л.гашеной соды 
Крем: 

2 стакана сметаны 
2 стакана сахара 
1.5 ст ложки измель- 
ченных орехов 

4 стл. сгущенного мо- \ 


лока 


1 стл. меда 
50 т шоколада 


ванилин 
крошка от печенья 


Рецепты Надежды Коробовой 


Кребли 


по-немецки 
1 стакан творога, 
2 стакана ря- 


женки или ке- я 
2982 

фира, 1 ч. лож- 07 

ка соды, З3-4ст, 2% о 


ложки сахара, 
чуть соли, 

2 яйца, мука. За- 
месить мягкое тес- 
то, дать полежать ми- 
нут 30, Раскатать, наре- 
зать ромбиками, в середине 
сделать прорезь, вывернутькак 
хворост, жарить во фритюре дору- 
мяной корочки. 


Шоколадная паста 


2 стложки крахмала, 1 стложка 
муки, 2 стложки какао, 2/3 стака- 
на сахара, 1,5 стводы, 200 г сли- 
вочного масла. Все смешать, кро- 
ме масла, варить до загустения, 
добавить масло, еще горячим 


Рецепты Олега Вносова 


Просеять муку на 
стол, сделать углубле- 
ние, добавить по- 
степенно все 
продукты 
и мелко 
изрубить 
ножом. 
Замесить 
крутое тесто, 
разделить его на 
З части. Раска- 
тать коржи и вы- 
пекать в духовке 2 
минуты. Остудить. Хо- 
рошо охлажденную 
сметану. взбить с 
\\ сахаром до полно- 
— го его растворе- 
ния, добавить мед, сгущенное мо- 
локо, орехи и снова взбить. Доба- 
вить ванилин. Прослоить коржи 
кремом, бока обсыпать крошкой, 
сверхупосьшать орехамии тертым 
шоколадом. 


400 тпеченья 


взбить миксером. Можно доба- 
вить орехи. 


Конфеты «Яблочко» 
Взять 1 л сока с мякотью, пере- 
мешать с небольшим количеством 
сахара (0,5 стакана), варить до за- 
густения массы. После скатать ша- 
рики и дать хорошо остыть. 
с.Знаменка, Алтай 


Торт «Банановый рай» 
Тесто: 5 яиц 
1 стакан сахара 
1.5 стакана муки 
ванилин 
Крем: 8 стл.сгущенки 
2 банана 
200 гсливочного масла 
100гтертого шоколада 
грецкиеорехи 

Взбиваем яйца с сахаром в 
пену. Добавляем постепенно муку 
с ванилином и продолжаем взби- 
вать. Из теста выпекаем 5 тонких 
коржей (в горячей духовке по 15 
мин., противень. смазываем мар- 
гарином). 

Коржи смазываем кремом ипо- 
сыпаем торт тертым шоколадом 
инарубленными грецкими ореха- 
ми. 

Крем: масло взбиваем со сгу- 
щенкой и кусочками бананов. 


Пестрое пирожное 


1 стслоеного мармела- 


300 сливочного масла да 


2 яйца 


1 стакан сахара 


ченье. Все смешиваем в однородную массу и заворачи- | 
ваем в увлажненный целлофан, придав форму. 
ки. Помещаем на 3-4 
ем ломтиками и кра 


1 лимон 
100гизюма 


часа в холодильник. Затем нар 


сиво раскладываем на 


25 


Для полноценного питания 
очень важно, чтобы овощи и 


фрукты присутствовали в 
меню на протяжении всего 


года. К сезону консервирова- 
ния- будь готов! 


Посуда и инвентарь 
Для подготовки продуктов 
необходимы эмалированные 
кастрюли, деревянная и стек- 
лянная тара, ведра, тазы, а 
также дуршлаги, сита, ши- 
новки, терки, щипцы для вы- 
нимания банок, закаточная 
машинка, обычные и раз- 
личные специальные ножи, 
изготовленные изнержавею- 
+ щей стали. При пользовании 
ножами из других металлов 
овощи и плоды в местах раз- 
резовітемнеют и приобрета- 
ютметаллический привкус, в 
них разрушается витамин С. 
Классическая посуда для вар- 
ки варенья - медный таз. Только 
следите, чтобы он был без окислов. 
Для бланширования овощей и 
фруктов паром используюткастрю- 
лю-пароварку или дуршлаг. 
Каждая хозяйка должна иметь 
какое-либо весоизмерительное 
приспособление, лучше всего - 
обычные тарелочные или циферб- 
латные весы. Требуется также и 
мерная посуда (стаканы, кружки с 
делениями). 


Банки и другая тара 
Перед тем как приступить к об- 
работке продуктов, необходимо 
подготовить тару: стеклянные бан- 
ки, бутылки, бочки, кадкии др. Для 
консервирования пригодны толь- 
ко абсолютно целые банки, без 


ее 
с 5 


тазгар лета. 
Пора готовиться 
к зиме 


щербин, трещин и других дефек- 
тов, препятствующих герметичной 


упаковке. 


Стеклянные банки заливают 
теплой водой на 20-30 минут, моют 


содой, горчицей, мылом, ополас- 
водой (60-70 градусов) и ста- 


стерилизуют. Удобнее всего 
это делать над паром, поста- 
вив кверху дном на чайник с 
кипящей водой; через2-3ми- 
нуты посуду снимают, пользу- 
ясь сухим полотенцем или де- 
ревянными щипцами, и ста- 
вят горловиной на чистое по- 
лотенце. 

Бочки и другую тару, не 
закрывающуюся герметичес- 
ки, моют раствором соды при 

помощи щетки, ополаскивают 
несколькоразгорячей водой, затем 
заливают кипятком и накрывают 
крышкой. Чтобы избавиться от по- 
сторонних запахов, кладут 
ароматическую траву: 
(мяту, укроп, сельдерей). 


Крышки 

Для герметической 
укупорки банок употреб- 
ляют различные крышки 
- жестяные, стеклянные, 
резиновые и капроновые. 
Некоторые продукты, со- 
держащие кислоту, могут 
вызывать окисление оло- 
вянного покрытия на же- 
стяных крышках. Поэто- 
му для острокислых про- 
дуктов, в частности для марина- 
дов, рекомендуется использовать 
крышки не белого, а желтого цве- 
та, то есть покрытые пищевым ла- 
ком. Крышки с пятнами ржавчи- 
ны, сошедшим покрытием, с тре- 
щинами непригодны. Отобранные 
крышки нужно вымыть в теплом 
растворе соды (на 1 воды - 1 чай- 
ная ложка соды), ополоснуть горя- 
чей водой и прокипятить 3-5 ми- 
нут 


Сортировка продуктов 

Овощи и фрукты должны быть 
свежими, не вялыми, равномерно 
окрашенными, без повреждений и 


кивают несколько раз горячей 


вят кверху дном. Затем их 


пятен, однородными по размеру и 
степени зрелости. Для приготовле- 
ния соков, пюре, повидла отбира- 
ют наиболее спелые плоды, для на- 
туральных консервов, компотов, 
варенья - не полностью созревшие 
или созревшие, но с плотной мяко- 
тью, не раздавленные. 


Мойка и очистка 
продуктов 

Чистота - одна из гарантий со- 
хранности заготовленных продук- 
тов. Овощии фрукты моютподкра- 
ном или в большой посуде. 
Ягоды и овощи с нежной 
мякотью (клубнику, ма- 
лину и др.) моют неболь- 
шими порциями в сите 
или дуршлаге под не- 
сильной струей водыпри 
легком встряхивании. 
После мойки удаляют 
несъедобные, повреж- 
денные, малоценныеили 
плохо усвояемые орга- 
низмом части - кожицу, 
семена, семенную коро- 
бочку, косточки, плодо- 
ножки. 


Бланширование 

Кратковременная обработка про- 
дуктов горячей либо кипящей водой 
или паром с последующим охлажде- 
нием в холодной воде требуется для 
того, чтобы фрукты и овощи лучше 
сохранили цвет, не потрескались 
при дальнейшей обработке. Избе- 
жать нежелательных потерь пита- 
тельных веществ при этом можно, 
лишь соблюдая режим бланширова- 
ния. Нужнотакжеучитывать размер 
плодов, степень их зрелости: Соот- 
ношениеводы и плодов должно быть 
не менее 2:1. Бланширование обыч- 
но длится от 1 до!5 минут, 


и, 


ВЕСЕ ЕЕН 
АЧЧУУ 
СЕЧУ 


ВЕВЕНЕНЫНЫННЫЕЫ 
ЕЕЕ ЕЕ 
ВЕЕ 
ВЗРЕВЕНЕЕВЫЕЕН 
КЕНЗЗЕНЕЕЕННЕН ВАН. 


ЕЕРЕЕ 
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у 
ФЕ 
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Группа крови - ключ 
к правильному 
питанию? 


(Продолжение. 
Начало в № 5-6.) 


Меню для «кочевника» 
В (Ш) | 


«Кочевник» - большой люби- 

| тель молока и молочных про- 
дуктов. Хорошо переваривает 

мясо. При диетелюдям сэтой $ 
группой крови следует отда- 

вать предпочтение зеленым 
овощам, мясу, яйцам, молоч- 

ным продуктам снизкой жир- 
ностью. 


Десерт 
для диабетика 


Лимонное желе 
(0310 = (0) Н: 


1,5 стакана воды 

подсластительпо вкусу 

15 гжелатина 

Желатин промыть и замо- 

чить: Лимон вымыть, выжать 
сок, процедить через марлю. В 
горячую кипяченую воду поло- 
жить подсластитель, влить ли- 
монный сок. В нескольких лож- 
ках горячей воды растворить 
замоченный желатин, влить в 
приготовленную жидкость, по- 
ложить подсластитель по вкусу. 
Разлить желе в чашки или кре- 


манки, поставить на холод, что- 
бы застыло. 


Желе из сока сырых 
ягод 


200 г ягод (малина, клубни- 
ка, смородина, облепиха, 
клюква, черника 


1,5 стакана воды 

подсластитель 

15 гжелатина 

Желатин промыть, намо- 

чить. Ягоды перебрать, вымыть, 
дать стечь воде. Выжать сок, 
отцедить, влить в теплую воду с 
подсластителем. Желатин ра- 
створить в нескольких ложках 
горячей воды, соединить с при- 
готовленной жидкостью, приба- 
вить подсластитель повкусу. Раз- 
лить желе в чашки или креман- 
ки, поставить на холод. 


Ягодный кисель 
200 г ягод (малина бни- 


ка. смородина, облепиха 


ква 
аститель 


* Из мясных продуктов особенно Изкруп хорошо подходят к вашему 
полезны баранина, крольчатина, меню овсяная крупа и рис. Плохо 
ягненок и оленина. Избегайтемяса действуют на обмен веществ греч- 
птицы. ка, кукурузная мука, пшеничные 
• Рыбные и морские продукты - зародыши и отруби, а также яч- 
ваши друзья. Вам полезны: палтус, мень. С хлебом тоже не все просто: 
камбала, осетр, черная икра, щука, полезен пшеничный, категоричес- 
скумбрия, треска. А вот от креве- ки противопоказаныгорячие изде- 
ток, крабовиомаровнайдитевсебе лия из пшеничных отрубей и ржа- 
силы отказаться. ной хлеб. 
*Третья-единственнаятруппакро- • Совсем исключите из меню тома- 
ви, которая хорошо реагирует на ты (и томатный сок) - ввашем слу- 
молочные продукты. Проще пере- чае они являются раздражителем 
числить, от чего стоит отказаться для слизистой желудка. Но строгие 
(мороженое и плавленый сыр), чем запреты не распространяются на 
то, что разрешено. Из раститель- полезные баклажаны, все видыка- 
ных масел выбирайте оливковое, пусты, грибы, перец, свеклу; мор- 
все остальное, кроме льняного, под ковь. 

запретом. Носителям третьей груп- • Людям с этой группой крови по- 
пы не рекомендуется употреблять казаны почти все виды фруктов, 
большинствовидов орехов и семян. кроме хурмы и гранатов. 

Полезна для «кочевника» фасоль, (Окончание 

но вредны горох, бобы и чечевица. в следующем номере.) 


Мой дом - моя слабость. : 
Мой дом - моя сила... 


(0) 
40г 

Ягоды пе- 
ребрать, вы- 


| Читая эту газету, вы узнаете: 


как сделать свое жилье неповторимым; 
как лучше спланировать обстановку. кухни, 
советы по использованию кухонной техники; 
как правильно выбрать цветовую гамму 
вашего жилья; 

как обустроить детский уголок, 


Газета "Магия дома" 
поможет вам 
сохранить уют 
домашнего очага! 


воде, 
тем сва- 
рить в 1,5 
| стакана ки- 
пятка. Вы- А. 
` жать сок, про- нА» 
ц ить. Крахмал развести в не- 
| Скольких ложках холодной воды, 
| вливать, помешивая, в нагре- 
и до кипения крахмал, снова 
ть и положить подсла- 
Кисель разлить в чаш- 


ик из рыбы 


филе трески 


„лимона 


Помыть филе в проточной хо- 
лодной воде, промокнуть, сбрыз- 
ь лимонным соком и порезать 

на кусочки размером 2-3 см. 
Помыть перец и кабачок, очис- 
Ҹ тить и нарезать на кусочки толщи- 

ной 2-3 см. 

к Все компоненты нанизать впе- 
У ремешку на шампуры, посолить и 
поперчить. Шампуры положить в 
плоскую форму (пригодную для 


микроволн и гриля), а сверху поло- 
жить куски сыра, 

Поставить все это на 8-10 минут 
при включенной мощности микро- 
волн 100% и включенном гриле, 

Фото А.ЧУПРАКОВА, 


Сочный, пышный омлет 


Это очень удобное для хозяйки 
блюдо! 
- Для этого омлета пригодится 
все, что найдется в холодильнике: 
колбаса, редиска, зеленый горошек, 
мясо из супа... все мелко режу. От- 
дельно в миску выбиваю 2 яйца, 
солю, хорошо взбиваю. Вливаю не- 


Ветчина в соусе 
из сливок 
и томатов 


1 овица 
1 стручок красной паприки 
1 стложка масла или марга- 


рина 
1 зубчик чеснока 
1 ч.ложка соли 
4-6 томатов 
250 мл сливок 
1-2 гсахара 


4 куска ветчины по 140г 
2 стложки резаной петруш- 
ки 
Очистить луковицу, нарезать 
| мелко. Паприку разрезать попо- 
лам, удалить семечки, вымыть, 
| мелко нарезать. Лук, паприку, 
|| масло или маргарин, растертый 
| ссолью чеснок положить в посу- 
| ду и готовить 5-7 мин. при высо- 
ком уровне мощности. Томаты 
‘очистить, удалить семена, мел- 
о нарезать и вместе со сливка- 
| ми добавить к овощам. Запра- 
вить соус солью, перцем, саха- 
1 ветчины положить в 
гс и готовить 6-8 мин. при том 
уровне мощности. Вынуть 
ину, попробовать соус, по- 
им куски ветчины, посы- 


сколько ложек молокаисновавзби- 
ваю. 

Разогреваю в СВЧ лоток с высо- 
кими бортиками, кладу в него из- 
мельченные продукты, вливаю 4 
стложки оливкового масла и став- 
лю в печь на 5 минут. (Режим для 
варки сгрилем, комбинированный.) 

Ввожу взбитые яйца с молоком, 
перемешиваю и снова в печь став- 
лю на З минуты (при максималь- 
ном режиме). 

Оставляю омлет на минуту в 
выключенной печи, снова вклю- 
чаю на З минуты при максималь- 
ном режимеи еще на минуту остав- 
ляю в выключенной СВЧ. 

Омлет - обалденный! Получает- 
ся пышный, мягкий, сочный, аппе- 
титного желто-солнечного цвета. 

Можно под конец поверх раз- 
бить яйцо и запечь. И получится 
«солнышко на тарелочке». 

Пальчики оближешь! 

И.Б.ЧЕЛЫШЕВА, с.Рябово, 
Ивановская обл. 


Пирог лимонный 


Мука - 250г 

яйца-2шт. 

пудра сахарная -250г 

лимоны - 2 шт. 

масло сливочное-200г 

сахарный песок - 1 стложка 

соль 

Половину сливочного масла пе- 

ремешать смукой и размять. Затем 
добавить сахар, посолить и влить 
примерно 3/4 стакана воды. Быст- 
ро вымешивать тесто. Затем куску: 
теста придать шарови, форму. 
Дать постоять минут 25. Размять 
шар руками в плоскую лепешку, сло- 
жить вчетверои ещераскатать. Уло- 
жить в смазанную маслом круглую 


рму диаметром примерно 25 см, 
апечь на мощности выше средней 


аа: 
= чпинаЕВое пи 
на НЕРЕРЕЕЕ 


ВЕБЕЕЕЕЕНЕЕЕСЕВЕЕРЕ 
НЕЕЕЕЕНЕЗАВАЕНАНЕЕЕ 


Пицца с рыбой \ 
Длятеста: 

3/4 а 

1 ч.ложка сухих дрожжей 
1/3 а теплой в 

1/2 чайной ло с 

1/2 стложки масл: 

1 ч.ложка манки 


Іяйцо 
начинки: 
100 г копченого лосося (или 
другойрыбы) 
2помидора 
1 красная луковица 
1 стложка лимонного сока 


1 стложка каперсов 
180 гмягкого сыра (типа су- 


лугуни) 


2-З веточкиукропа 

Замесить тесто. Для этого 
дрожжи и сахар развести теплой 
водой, дождаться появления пу- 
зырьков. Смешать с маслом, яй- 
цом и мукой, тщательно выме- 
шивать на столе около 5 минут; 
раскатать в кружок диаметром 
около 30 см. Тесто смазать олив- 
ковым маслом, посыпать ман- 
кой и поместить в печь на 6-7 
минут при высоком уровне мощ- 
ности. Не остужая, покрыть до- 
нышко кружками нарезанных 
помидоров, нарезанным ломти- 
ками плавленым сыром и колеч- 
ками красного лука. Снова поме- 
стить в печь на 5 минут. Наре- 
занную кусочками рыбу сбрыз- 
нуть лимонным соком, выло- 
жить на подготовленную пиццу, 
добавить каперсы и посыпать 
мелко нарезанным укропом. Шо- 
дать немедленно. 

Время приготовления 30 мин. 


5 


в течение 14-16 минут. Яйца расте- 
реть с сахарной пудрой, добавить › 
постепенно оставшееся масло, ли- 
монный сок и цедру одного лимона. 
Смесь постоянно растирать. Яич- 
ную смесь вылить на поверхность 
пирога и прогреть еще 2,5-3,5 ми: 
нуты на той же мощности. Дать по- 
стоять в форме 4-5 минут, а затем. 
выложить на решетку для полного 
остывания. т 


ИИА ТЕТ 
на своих 6 сотках, 


клубники и смородины в ароматное 


мика резво откликается на запросы хо- 


роший сахар - 
без примесей 


галов, профессор Мос 
государственного университі 

пищевых производств, «загряз- 
ниться сахар-песок может после 
изготовления, и обычно это про- 
исходит в двух случаях. бахар, 
просыпавшийся из мешка при 
транспортировке или при хране- 
нии на складе, могут собрать 
прямо с пола обратно в мешок, 
Перекристаллизовывать его, ко- 
нечно, никто не будет, и в такой 
сахар попадает всякая пыль и 
грязь. Другой вариант реализует- 
ся при банальном воровстве са- 
хара из вагона с мешками. Впро- 
чем, способ воровства довольно 
оригинален - в полу вагона коло- 
воротом просверливают дырку, 
разрывают мешки и под отвер- 


чт = 


Ч 


Сахар относится к немногим 
видам пищевых продуктов, со- 
стоящих из одного-единствен- 
ного вещества - сахарозы, при- 
чем содержание этой сахарозы 
в готовом продукте по ГОСТу 
должно составлять не менее 
99,6% по массе. Никаких приме- 
сей и осадка при растворении 
песка образовываться не долж- 
но. 

По мнению к.х.н. Виктора Ма- 
линского, «мутный сахарный си- 
роп с осадком может образовы- 
ваться только вследствиенесоблю- 
дения технологии. На одной из 
стадий рафинирования применя- 
ется обработка гашеной известью, 
которую потом необходимо отмы- 
вать. Видимо, гашеная известь 
послеобработки была плохо отмы- 


стие подставляют ведра». 

Из этого с очевидностью следу- 
ет, что покупать сахар «на сторо- 
не» ни вкоем случаене следует По- 
павшая в сахар пыль запросто мо- 
жет содержать болезнетворные 
микроорганизмы, ядовитые веще- 
ства и тд. По внешнему виду заг- 
рязненный песок может почти не 
отличаться от чистого, но воро- 
ванный сахар обычно нродают 
дешевле, чем в магазине. Это и 
должно. быть сигналом для поку! 
пателя. Кроме того, и в магазине 
лучше покупать сахар в заводской 
упаковке или развесной из мешка, 
вскрытом на глазах покупателя. 
На каждом мешке должен быть 
ярлык с указанием места произ- 
водства. 


та и впоследствии под действием 


Не всякая сгущенка из молока 

Увидев, к примеру, такую привычную с дет- 
ства бело-голубую баночку сгущенки, внима- 
тельно ознакомьтесь с этикеткой. 

Под традиционным названием «Молоко цельное 
сгущенное с сахаром» (или без него) недобросовест- 
ные производители стали выпускать суррогатный 
продукт, изготовленный из сухого(!) молока, рас- 
тительного(!) масла и т. п. 

Фактически это фальсифицированный продукт, 
вырабатываемый по разрабатываемым и утверж- 
даемым самим производителем техническим усло- 
виям. Многие для создания у потребителя более 
благоприятного восприятия нового «продукта» ис- 
пользуют на этикетке традиционную гамму цветов 
и компоновку их. А это уже наказуемое деяние - ис- 
пользование ой торговой марки и введение по- 
купателя в заблуждение. 
| Поэтому, приобретая баночку сгущенного молока, 
| с ованную сине-белой лентой, обратите внима- 
ниенаэтикетку: натуральный продукт должен иметь 
обя маркировку - ГОСТом 2903-73. А если 
|на этикетке будет написано «ТУ... ‹ и много-много 
| цифр, то это не сгущенное молоко, а подделка с рас- 
| и маслами. Так что будьте бдительны. 

В. ВАЛАЕВ, начальник отдела Госнадзора 
Северо-Осетинского ЦСМ. 
© «Северная Осетия». 


Пётр ОБРАЗЦОВ. 


Миф или правда? 


Антрекот вне подозрений 

Как известно, на фермах скот лечат антибиоти- 
ками, а для стимуляции роста телятам дают гормо- 
ны. Если вас тревожит, что остатки лекарственных 
средств попадут в мясные продукты, аснимиквам 
в желудок, откажитесь от жирных сортов колбас и 
от всего, что изготовлено из субпродуктов: паште- 
тов, зельца и тд. Дело в том, что антибиотики и | 
гормоны накапливаются, как правило, в печени, , 
почках и жировой ткани. Красное мясо не содер- 
жит никаких вредных веществ. 


«Цветочное» масло р 
Считается, что хорошее сливочное масло о 

тельно должно быть желтоватым. На самом , 
цвет масла со вкусом никак не связ: 
щипалитравкуна пастбищах с преоб 
тых цветов, их молоко перенимает 
нее оттенок, который потом передає 
Желтое масло традиционно 
поэтому производители обязатеј 
ют свой продукт бета-каротином 
зопасным и даже полез 
ротин превращается в. 
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Здравствуй, наш любимый 

едрый стол»! 
О Чаботаю в библиотеке, ик 
каждому празднику просматри- 
ваю гору литературы, чтобы на- 
писать сценарий. Выходом из по- 
пожения для меня стало появле- 
ние рубрики, «Развлекаем гос- 
тей». Здесь - все, что нужно. И 
игры необычные. Теперь благо- 
даря вам популярность нашей 
библиотеки резко возросла. 
Спасибо. А сейчас хочу поде- 
литься своим опытом. 

Ольга ШИРКЕВИЧ, Ленинг- 

радская обл., п.Лебяжье. 


Главное - 


начать! 

Вначалевечера (при 
встрече гостей) каж- / 
дый получает свое /{ 
имя» - на спину при- ;`. 
крепляется листок с“ 
надписью: «заяц», 
«грузовик» и т.д. (ос- 
тальное подскажет Ҹ 
фантазия). Получается, Б 
что каждый может прочи- 
тать «имя» соседа, но свое-то 
не знает. В этом и состоит за- | 
дача: За вечер нужно обяза- 
тельно узнать свое имя. Можно за- 
давать наводящие вопросы, но от- 
вечающий имеет право говорить 
только «да» или «нет». В конце вече- 
ра «подводим итоги». Тех, кто уга- 
дал, можно чем-нибудь наградить, 
НО это на ваше усмотрение. 


к 


новых массовиков затей с 1РеЧ 5 


Бан 
|. рет, 8 


есь и не забывай- 


Тамада Алла. 


будет 


Для этого конкурса понадобит- 
ся желе и зубочистки (по числу уча- 
стников конкурса). Задача - съесть 
желе при помощи зубочистки. Оце- 
нивается быстрота «поедания» и чиг 
стота тарелки. 


- яблоко жуй 


Игроки садятся с двух сторон не- 
большого столика, перед каждым 
ставится свечка, вруки дается заг 
жигалка (или спички) и яблоко. 
Задание простое - кто быстрее 
съест своеяблоко. Но яблоко мож= 
тогда, когда горит 


Мы выбираем, нас выб 
Как это часто не совпад 
Я за тобою следую тенью, о 
Я привыкаю к несовпаденью.. 
Я привыкаю, я тебе рада, — 
Ты неузнаешь, да ине надо. - 
Ты не узнаешь и не поможешь. › 
Что не сложилось - вместе а: 
не сложит 
Счастье - такая сложная штука, 
То дальнозорко, то близоруко. | 
Часто простое кажется Р, 
вздорным, 
Черное - белым, белое - вн 


очень хорошо! 


Часовых дел мастер 
Выбираем из гостей само- 
го активного. Снимаем с 
остальных наручные 
часы и раскладываем 
на пол в виде лабирин- 
та. Только после этого 
завязываем участнику 
глаза. Одновременно 
заменяем часы на любые 
другиешуршащиеизве- 
нящиепредметы(ихсле- 
дует приготовить зара- 
нее). Задача - пройти ла- 
биринт, не раздавив 
часы. Естественно, чело- 
век будет идти очень осто- 
рожно. И здесь гости долж- 
ны подыграть ведущему, пери- 
одически восклицая: «Обхо- 
диь, «Аккуратнейь, «Ой, сло- 
мал!» и тп. Пройдя испыта- 
ние и узнав о розыгрыше, иг- 
рающий, наверняка, посмеется 
вместе со всеми. 


Рыцари есть?! 

Для этого конкурса необходима 
подготовка, т.к. в качестве призов 
используются самодельные меда- 
ли: «Орден кавалера», «Орден пре- 
красной дамь», «Рыцарский крест». 

Участвуют пары. Ведущий зада- 
ет ситуацию: «Вы идете в театр, и 
вдруг - проливной дождь. На жене 
новые дорогиетуфли. Кругом лужи: 
Но (о, спасение!) между лужами есть 
почти сухие камни (листки, разло- 
женные на полу на произвольном 
расстоянии). Необходимо быстро и 
бережно перенести свою половину 
по камушкам на «сухое место». 

Орденавручаются победителям, 
а вот «Рыцарский крест» тому, кто 


| ных электроприборов, холодиль- 
| ника и стиральной машины. 


нную посуду классифицируют по материалу, изкоторого она 


изготовлена, те: 


хнологии изготовления, типу внешнего ивнутренне- 


ых их Покупая посуду на кухню, прежде всего надо знать, из 

она сделана, что можно в ней готовить и как это будет на нас 
влиять. Учитывая недостатки разных материалов для изготовления 
посуды, можно избежать многих неприятностей. 


В посуде из алюминия нс реко- 
мендуется варить острые и кислые 
блюда, туптить, жарить овощи, ки- 
пятить молоко. Уже при небольшом 
нагреве даже слабые кислоты и ще- 
лочи разрушают алюминий, кото- 
рый потом попадает нам в пищу: 

Посудаиз нержавеющей стали 
обладает очевидными преимуще- 
ствами, но содержащийсявней ни- 
кель является аллергеном и может 
вызвать дерматоз. Не стоит ис- 
пользовать такую посуду слишком 
часто и готовить в ней острые блю- 
да. То же самое относится и к посу- 
де из титана. 

Вполне безопасна эмалирован- 


Как бороться 
с копотью? 


Самая частая грязь на кух- 
не - копоть и грязежировые 
разводы на всех дверках. С ко- 
потью (легким налетом, похо- 
эжим на пыль, но, в отличие от 
нее, вязкожирным) можно бо- 
ротьсяпо-разному. 

С никелированных поверхно- 
стей она смывается средством 
для мытья посуды, например 
«Ферйри», «Прил» и тп. В край- 
нем случае - смесью зубного по- 
рошка и нашатырного спирта. 

Использовать средства, содер- 
жащие абразивные частицы, не 
стоит - мелкая сеть царапин на- 
всегда испортит некогда зеркаль- 
ную поверхность. В особо тяже- 
лых случаях на помощь придет 
широко разрекламированный 
«Сір для чистки электрических 
плит Он не абразивный, но в его 
состав входят достаточно едкие 
вещества, которыелегкоудаляют 
старую грязь. Еще им превосход- 
но оттираются все пятна на пла- 
стиковой поверхности - как ку- 
хонной мебели, так и всевозмож- 


ная, керамическая, стеклянная 
посуда и посуда с антипригарным 
тефлоновым покрытием. 

По технологии изготовления 
лучше литая посуда. Она болеетол- 


стаяи тяжелая, хорошо распределя- 
ет тепло, и - самоеглавное - стенкии 


дно нагреваются равномерно, азна- 
чит отсутствует эффект «теплового 
шока» и еда не пригорает. В такой 
посуде хорошо тушить продукты. 


Большую роль играет и толщи- 
на сковороды или кастрюли. Если 
толщина меньше 2 мм, то такая 
посуда не пригодна к использова- 
нию уже потому, что легко дефор- 
мируется. Наиболее распростране- 
на посуда 2,5 мм. Ее можно исполь- 
зовать на газовых и электрических 
плитах, но не рекомендуется для 
плит со стеклокерамикой. Универ- 
сальна посуда толщиной 4-6 мм. 

Обычно, выбирая кухонную ут- 
варь, мы обращаем внимание на 
дизайн и цвет. А хорошо было бы 
еще и обращать внимание на то, 
какое внешнее покрытие было ис- 
пользовано при изготовлении. 
Внешнее покрытие может быть из 
акриловой или силиконовой крас- 
ки, эмали или тефлона. Акриловые 
краски - наиболее дешевое и недо- 
лговечное покрытие. Силиконовая 
краска прочнее, но при нагреве на 
посуде стаким покрытием могут по- 
явиться «цвета побежалости», она 


< етцвета при нагре- 
ве, довольно легко 
моется. Если посуду с 
таким покрытием не 
бросать на пол и не 
бить молотком, то она 
прослужит вам долго. 
Сейчас изобретен но- 
вый вид эмали - «фар- 
форовая» эмаль. Она бо- 
лееударопрочная, низкопо- 
ристая и поэтому очень изно- 
состойкая. Сейчас стали приме- 
нятьновыекраски длявнешнего по- 
крытия на основе антипригарных 
материалов, которые устойчивы к 
грязи и очень легко моются, но не 
ударопрочны. 


МуНоизе.ти 


Считаем граммы 
Сравнительная таблица веса и меры некоторых 


продуктов 
Продукты Стакан Ст.ложка | Ч.ложка 
] == 
Масло животное (растопленное) 245 20 5 
Молоко цельное 250 20 з 23 
Ея 1| 
Молоко сухое 120 20 ВЕ | 


Молоко сгущенное 


Ета 


Сахарный песок 


Соль 


Уксус 


Желатин (порошок) 


я этого молоко нужно обяза- 
5 кипятить, чтобы навер- 
2 т жить вредные болез- 
З: рные микроорганизмы. Затем 

дить примерно до 35-40 граду- 
теплое на вкус) и на пол- 
овую бутылку добавить для 
зводки 5-6 стложек оставшегося 
старого кефира, простокваши или 
сметаны. Перемешать, завернуть 


| бутылку во что-либо для теплоизо- 


‚ поставить в теплое место на 
5.6 часов (не более, иначе перекис- 
нет) ‘и затем на несколько часов в 
холодильник для загустения. Полу- 
ченный кефир (или простоквашу) 
можноупотреблять непосредствен- 
но или готовить из него творог 
Если нет под руками старого ке- 
фира, сметаны или простокваши, 
то в качестве разводки можно ис- 
пользовать кусок черного хлеба с 


_ Как правильно 
разогреть 
блюдо? 


Часто, разогревая какое-нибудь 
блюдок обеду - пюре, жареные или 
тушеные овощи, бефстроганов, гу- 
ляш, рагу и др. - добавляют жир. 
Наэтом жире разогреваемое куша- 
нье обычно дополнительно пере- 
жаривается и в результате приоб- 
ретает сухость и жесткость. 

Вместо жира при разогревании 
лучше использовать небольшое 
количество жидкости - бульона, 
торячей воды или молока, овощно- 
Го отвара, в зависимости от того, 
какая жидкость входит в рецепту- 
РУблюда, к примеру: в картофель- 
ное пюре = 1-2 стложки молока, в 
соус - немного бульона, на котором 
приготовлен соус, в тушеные ово- 

ЩИ овощной отвар итп. Для при- 
дания разогреваемому блюду луч- 
шего вкуса можно добавить масло, 
НО сделать это надо тогда, когда 
210до разогрелось, и тотчас после 


_ ТОГО, как оно снято с огня. 


Советы добрых бабушек 


приготовить домашний 
4 или простоквашу? кефир 


корочкой, 


в нем нет молочно-кислых бакте- 
рий. Перед употреблением хлеб вы- 
нимают. Полученную простокв 

(или кефир) можно Использован, 


качестве закваски 
Е для следую! 
порций. а 


секрет 


Кушанье, з, 

‚ запеченное с тер- 

дым Сыром, покроется палой 
ой корочкой, если за десять ми- 

ну До готовности помазать его 


ФС воду столовую ложкууксуса. 


Рыбья чешуя чистит: Б 
до легче, Сы во зри 
на короткое время окунуть рыбу 
в кипяток или подержать под 
струей горячей воды. 
ебхорошоочищаетмя- 
сорубку - пропустите через 
неенемногохлебных корок. 
Ф Молоко удаляет запа- 
хи в холодильнике. 
Поэтому вынутую из 
морозилки рыбу нуж- 
но размораживать в 
холодильном 
отделении, за- 
лив моло- 


Читатель ингтересуегпся. . 
Экзотическая приправа 


Я очень люблю тахинную хал- 
ву, ивоту менякакой вопрос. Что 
такое - тахин? Видимо, от него у 
этой халвы удивительный вкус. 
Можно ли его приготовить в до- 
машних условиях? 

Р.РОМОДАНОВ, г. Белгород. 


Тахин представляет собой пасти- 
лу, которая изготовляется из моло- 
того кунжута. Кстати, он очень по- 


ГЕ 


ПОСТУПЛЕНИЯ 
МЕБЕЛИ 
АЛЯ ДОМА 
И ОФИСА 
ведущих фирм- 
производителей 
Москвы, Польши, 


С.-Петербурга, 
Италии "Зкауойт". 


СТОЛ, №7, июнь 2003г. 


лезный: в нем много естественно- 
го белка, протеина, витаминов Е, 
Е, это источник кальция, калия, 
фосфора и магния. 

Тахина - национальная припра- 
ва у египтян, непременный атри- 
бут египетской трапезы. Ее пода- 
ют в начале обеда, в нее макают 
лепешку: 

Если найдете в продаже семена, 
белого кунжута, можно тахину 
приготовить самим: 

Как можно мельче смо- 
лотьвкофемолкеилиручной 
мельнице 250 г белогокунжу- 
та. Полученную пасту сме- 
шать в миксере с измельчен- 
ным зубчиком чеснока, 2 
стложками лимонного сока, 
2 стложками оливкового или 
подсолнечного масла. Если 
смесь покажется слишком 
густой, добавить немного 


воды. 


течение двух месяцев, по 1-2 раза. 


садули, в огороде 7-2. 


Посп яго, А кожи, хорошо очищают ее. Под- 
для т ды - используйте их не только для еды, нои ходят для ухода за любой кожей. 
красоты, советует журнал «Женское здоровье». Рецепт: кашица из сырого яб- 
лока, смешанная с чайной ложкой 
майонеза, моментально улучша- 
ет цвет лица - возвращает румя- 
нец, делает тон кожи ровным. 

При уходе за лицом нельзя за- 
бывать о шее, области декольте 
и руках. Да-да - любую маску 
стоит наносить и на тыльную 
сторону рук. Ведь именнокисти 
зачастую выдают возраст жен- 
щины. Е; 

Томаты делают кожу мягкой, 
эластичной, свежей, хорошо очи- 
щают ее, способствую быстрому: 
восстановлению клеток. Отлич- 
ное средство для жирной, поте- 
рявшей тонус кожи. 


Е 


Все маски накладывают на 15- 
20 минут, а затем смывают теп- 
лой водой. у 

Черная смородина чрезвы- 
чайно богата витамином С, за 
счет чего хорошо отбеливает 
кожуи производит легкий пилинг. Рецепт: З столовые ОНИ 
Маски из черной смородины де- . мидорной кхашидцецемешанцса 
лают кожу гладкой, выравнивают дающей и/или пигментированной столовой ложкой творога. Для су- 
цвет лица. кожей. хой кожи можно взять жирный 


Рецепт: в кашицу из черной Рецепт: 3 столовые ложки растер- творог, а для жирной - постный. 
смородины обладательницам су- тойземляникинеобходимо смешать Морковьприменяетсядляпре- 
хой кожи стоит добавить 1 чай- с 1 чайной ложкой меда, таким же дупреждения раннего увядания 
ную ложку сметаны, сливок или количеством сливок и желтком. кожи, леченияпигментации. 
оливкового масла. А для жирной Неспелый крыжовник придает Рецепт: 2-3 чайные ложки из- 
кожи те же ингредиенты стоит тонус увядающей коже, отбели- мельченной на мелкой терке мор- 
вводить в меньшем объеме - на вает пигментацию. кови смешивают с 1 яичным жел- 
кончике ножа. Рецепт: З столовые ложки рас- ткоми сметаной. Шереднанесени- 


Земляника питает, увлажня- тертых в кашицу ягод смешатьс 1 ем маски хорошо протереть лицо 
ет, немного отбеливает кожу. чайной ложкой сметаны или сли- морковным соком. 
Подходит для ухода за сухой увя- вок. Маску лучше использовать в Наталья СЕНЮТИНА. 


Газета | 
"Женские судьбы" - | 


это своего рода женский | 
клуб, где вы можете: 


®_успышать волнующие женские истории; | 
ө оценить мысли и шутки выдающихся женщин; | 
® получить советы профессиональных психологов; | 
ө сравнить взгляды на\жизнь мужчин и женщин; | 


К Я 
Найтијпутијразрешения проблем, возникающих | 
Бо взаимоотношениях мам и детей. 


ШРИВЫКАИТЕ БЫТЬ СЧАСТЛИВОЙ – 
{ГАИЙТЕ ГАЗЕТУ "ЖЕНСКИЕ СУДЬБЫ"! | 


нос шотландским уч. 
Онинестали тратитьв] 


Лизы, непосещая Лув 
сите у жены, куда 0: 


Оу 
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(21.03-20.04) 

В самый жаркий ме- 
` сяцлетаувлекающаяся 
натура Овна проявит 
себявовсей красе, под- 
талкивая его порой на 
совершенно авантюрные 
. Так что исключите 

этот месяц из меню все алкоголь- 
ные напитки, способные ударить в 
голову. Разве что иногда «пивка для 
рывка». На закуску подойдет сочное 
мясо с острым перцем, тмином и 
чесноком и гарниром из овощной 
смеси - моркови, репчатого лука, 
сладкого перца, редиски. 


ТЕЛЕЦ (21.04-20.05 

В июле в 
тели вашего знака пе- 
реживут настоящий 
взлет вдохновения, 
увидев в новом, более ро- 
мантическом свете самые 
обыденные предметы. Например, 
захотят приготовить необыкновен- 
ное блюдо из обыкновенной тыквы. 
И всего только надо отварить не- 
большую тыкву (без кожицы) до 
мягкости, протереть через сито, до- 
бавить сахар, сливочное масло, не- 
много корицы и яичные желтки. 
Полученную массувыложить в фор- 
му, сверху залить взбитыми белка- 
ми и на полчаса поставить в не 


слишком горячую духовку. 


БЛИЗНЕЦЫ (21.05-21.06) 
4 В предстоящем меся- 
9% це приготовьтесь к не- 
А рвным перегрузкам. Ав 
меню пусть вашим ло- 
зунгом сейчас станет не 
количество, а разнообра- 
зие. Не налегайте на сытную 
домашнюю пищу, пусть будет всего 
понемножку: Особенно вам полез- 
ны сыр, яйца, фасоль, творог, кис- 
ломолочные продукты и, конечно, 
питающие мозг орехи. 


РАК (22.06-22.07) 
Ракивсвойзвездный 
месяц должны бережно 
отнестись к своему здо- 
ровью. Любителям 
вкусненького как нельзя 
‚ * лучше подойдет миндаль- 
ный сметанник. Слоеное бездрож- 
жевое тесто, раскатанное тонким 
слоем, кладется на дно и бока - 
мы. Серединазаполняется о т 
тустого варенья, толченого минда- 
ля, разведенного молоком, и смета- 
ы _ НЫ, смешанной с одним желтком и 
т 0оловиной чайной ложки молотой 
· _ корицы. Сверху все закрыть еще од- 
и ним слоем теста и выпекать на не- 
ом огне до готовности. 


ЛЕВ (23.07-23.08) 

8 В грядущие летние 
ә дни Лев будет прочно 

стоятьна всех ч 

лапах. Свою уверен- 

ность в себе он может 

подтвердить, приготовив 


усом. Рыбу заливают маринадом из 
лимонного и апельсинного сока и 
растительного масла с добавлени- 
ем кардамона и маленькой ложеч- 
ки меда и оставляют на ночь в хо- 
лодильнике. На следующий день 
обжаривают в гриле, вновь зали- 
вают горячим маринадом и пода- 
ют к столу с листьями салата. 


ДЕВА (24.08-23.09) 


Основной лозунг 
Девы на этот месяц - 
>> умеренность во всем и 
’ умение концентриро- 
ваться на главном. Вре- 
менно ограничьте живот- 
ные жиры, заменив их раститель- 
ными, сведитек минимуму крепкие 


Июльский взлет 


0) 
алкогольные напитки. А вот виног- 
радные вина в умеренном количе- 
стве будут для вас весьма приятны 
иполезны. Упор сделайтена свежую 


зелень, особенноукропи сельдерей. 


ВЕСЫ (24.09-22.10) 

В этот месяц вы бу- 
дете настроены на ду- 
ховное и физическое 
обновление, хотя и 
можете колебаться в вы- 

“2” боре лучшего пути к своей 
цели. Можем вас уверить, что ли- 
монное суфле - это самое правиль- 
ное решение проблемы. Понадо- 
бятся вам 7 желтков, взбитых до- 
бела со стаканом мелкого сахара, к 
которым затем надо добавить цед- 
ру 2-3 лимонов, 7 взбитых белков, 
немного крахмала и стакан варе- 
нья. Выпекается примерно 10 ми- 


нут в глубокой форме. 


СКОРПИОН(23.10-22.11) 
Июль - подходящий 
месяц, чтобы отпра- 
виться в дорогу. Если 
вам не светит загра- 
ничный тур, навестите 
кого-нибудь из старых 
друзей. А гостеприимным 
хозяевам следует знать, что сейчас 
Скорпиону лучше подойдут игрис- 
тые, но легкие вина типа шампан- 
ского. С ними будутгармонировать 
морепродукты, в первую очередь 
моллюски. Уделите внимание при- 


ННЫНЯННАЕНЕЕН 


СТРЕЛЕЦ (23.11-21.12) 

2 < Порадуйте сердце 
оО праздничным десер-` 
Ё: том, в качестве кото- 
П № рого рекомендуем 
воздушный пирог. 1у- 
“ шенный с небольшим 
количеством воды до мягкости чер- 
нослив протереть через сито, доба- 
вить сахар и снова варить, пока по- 
лученная масса не загустеет: - 
дить, растереть с 5-6 белками добе- 
ла и, переложив в форму, поставить 
на холод. За час до подачи на стол 
сделать в застывшей массе надре- 
зы и поставить в разогретую духов- 
ку. Когда пирог поднимется и под- 
румянится, подавать со сливками. 


КОЗЕРОГ (22.12-20.01) 
Случайная встреча 
Р: > на нейтральной тер- 
И, риторииможетприне- 
2 Г сти в вашу жизнь нео- 
чение. Ухаживайте за 
предметом вашей страсти 
по-козерожьи обстоятельно, попы- 
тайтесь очаровать не толькоего сер- 
дце, нои желудок. Классическоеблю- 
до, подходящее для этих целей, - ба- 
рашек с перловкой по-деревенски. 
Мелко нарубленные мясо и морковь 
обваливаютсяв муке, подрумянива- 
ются в глубокой сковороде, добавля- 
ются чеснок, перловка, нарезанные 
цедра и сок апельсина, розмарин и 
немного вина. Тушите, пока мясо не 
станет мягким. Готовое блюдо ук- 

расьте петрушкой и сельдереем. 


ВОДОЛЕЙ Ё 1.01-19.02) 

5 (э я улучшения цве- 
та лица, а также на- 
строения близкого вам 
человека будет очень 
правильным пригото- 
& ® вить пудинг из моркови. 
Стакан натертой сырой морковки, 
неотжимая, поджарьте в 150 грам- 
мах сливочного масла до темно- 
желтого цвета. Добавьте стакан гу- 
стых сливок, столовую ложку муки, 
полстакана сахара, 8 желтков и от- 
дельно 8 взбитых белков. Все осто- 
рожно перемешайте, выложите в 
подходящую посуду иваритена пару 
до готовности. 


РЫБЫ(20:02-20:03) 
Налегайте на све- 
жие фрукты, благо. 
летом их хватает. А 
) захочется кулинар- 
ных изысков - попро- 
буйте наш рецепт. Вски- 
пятите 300 г воды вместе 
с сахарной й, цедрой апель- 
сина и корицей. В горячий сироп 
положите на 2-3 минуты крупно 
нарезанные персики и красную 
смородину. Затем переложите 

укты в глубо миску, д 

БЕР и ое настояться под 


( 


8 9 


телем е 
тем, кто 
‘Излиш 


З см. Если шапка н 
. е образовалась 
или быстро осела, значит, стакан не был чист или 


: авкой моющих средств. Ни того, 
ни другого пиво не выдерживает. 


В приличных барах стаканы моют в моечных 
машинах без всяких добавок порошков и никог- 
да не вытирают их полотенцами, а сушат возду- 
хом. Мокрый стакан для пива также не годит- 
ся. Тонкие ценители пьют светлое пиво из высо- 
ких узких стаканов, сужающихся кверху, что 


Р 


‚ А ГДЕ СКАЗКИ 


ще не значит быть знатоком. Несколько 
получает удовольствие от кружки хорошего 
ним самомнением не страдает и к знатокам себя 


дает полностью почувствовать его аромат. 

Более тяжелое темное пиво требует стакана ши- 
рокого в его верхней части: нос ощущает крепкий 
запах жареных зерен. Выходящие из пива пу- 
зырьки должны быть очень мелкими, большие 
пузыри - признак его искусственного газирования. 
Светлое пиво имеет при просмотре стакана на свет 
золотистый оттенок, темное на свет кажется по- 
чти черным с рубиновым оттенком. 


Пиво из бочек предпочтительнее бутылочно- 
го пива, в нем, как правило, нет искусственных 
консервантов. В свою очередь бутылочное пиво 
имеет небольшое преимущество перед баночным; 
при достаточно длительном хранении пиво из бан- 
ки может приобрести металлический привкус, дру- 
гой разницы между ними нет. 


Приобретая пиво в магазине, берите то, которое 
хранится в картонной коробке, а бутылки выбирай- 
те коричневые. Дневной свет - злейший враг 
пива, светло-зеленые и тем более полностью 
прозрачные бутылки ухудшают его качество. 


Случается, что фирма рекламирует от- 

сутствие послеупотребления ее пива при- 

- вкуса во рту. Это шарлатанство для не- 

посвященных. Пиво, не оставляющее 

привкуса, следует отправить назад в 

магазин, ибо остающийся после 

< его питья привкус - неотъемле- 
М мая часть настоящего пива. 


Наконец, самый распространен- 
ный миф: вкус пива зависит в пер- 
вую очередь от качества местной 
воды, и что одни и те же сорта пива в 
разных местах будут отличаться одно 
от другого. Такое утверждение имело 
под собой основание лет сто назад. 


Современные пивоваренные за- 

Р, воды строго выдерживают рецеп- 
туру подготовки воды, изменяя ее 
минеральные компоненты. К при- 

меру, пиво всемирно известной голлан- 

ў дской фирмы "Хейнекен", филиалы ко- 
торой располагаются в десятках стран 

мира, везде имеет одинаковый вкус, неза- 
висимо от места его изготовления. Кстати, 

в Амстердаме гигантский пивоваренный за- 
вод "Хейнекен" имеет собстве: автоном- 
ный от городского водопровод. 


для запасливых 
и занятых хозяек 


Друзья, в сегодняшнем 
номере мы продолжаем 
знакомить вас с рецептами, 
присланными на конкурс 
«Вкусные истории наших 
читателей». Коротко повто- 
рим условия П тура, кото- 
рый продлится по сентябрь 
включительно. 


У каждого из вас наверняка 
есть во-первых, фирменные ре- 
цепты домашнего консервиро- 
вания, во-вторых, набор люби- 
мых блюд быстрого приготовле- 
ния. Вотэтими-торецептами мы 
и предлагаем вам поделиться. 

Итак, в конкурсе три номина- 
ции: 

1. Соленья, маринады, сала- 
ты. 

2. Варенье, компоты, дже- 
мы. 

3. Рецепт на скорую руку. 

Победители получат денеж- 
ные призы - 250, 200 и 150 руб- 
лей за Г, Пи Ш места соответ- 
ственно в каждой номинации. 

Постарайтесь уложиться в 
срок, ведь «дорога ложка к обе- 
ду», а вовремя прочитанный ре- 
цепт - к началу массовых заго- 
товок. 

Приходится учитывать и то, 
что процесс подготовки каждо- 
го номера в печать довольно 
длительный, и потому хотелось 
бы получить ваши письма заб- 
лаговременно. 

Спасибо всем авторам сегод- 
няшнего номера, нашим запас- 
ливым и занятым хозяюшкам. 

Их рецепты читайте на 1, 6-7, 
8-9-й страницах. 


Дорогая ! Солень- 
ями я не увлекаюсь, т.к. неко- 
му их есть, а вот салаты - мой 
«конек». Посылаю вам свои 
опробованные рецепты фрук- 
тово-овощных салатов. Я 
очень люблю возиться с сала- 
тами, заправлять их майоне- 
зом, подсолнечным маслом, а 
также сметаной. Продукты, 
из которых они приготовле- 
ны, все в продаже есть. 

А С уважением к вам 
В.П.КУЗНЕЦОВА, г.Иваново. 
Сладкий салат 
1 длинный огурец 
1-2 спелыесочные груши 
1 столовая ложка изюма 
1 столовая ложка измельчен- 
ных орехов 
лимонный сок, сахар, сметана 
или сливки 

Огурец и груши очистить от ко- 
жицы, нарезать кубиками, сбрыз- 
нуть лимонным соком. Добавить 
промытый изюм, орехи, сахар. 


Заправить сметаной или сливка- 
ми. 


Яблочный салат с яйцом 
и бананами 
300 гяблок 


200 гпомидоров 

2 яйца 

4. банана 

50тгтертоготвердого сыра 

немного красного молотого 

перца 

лимонный сок, сахар, соль по 

вкусу 

С помидоров снять кожицу, пред- 

варительно ошпарив кипятком. 
Яйца сварить вкрутую. Яблоки и 
бананы вымыть, очистить. Все на- 
резать ломтиками и смешать. До- 
бавить сольпо вкусу, лимонный сок, 
сахар и немного красного молотого 
перца. Салат уложить в салатницу 
и посыпать тертым сыром. 


ды малины или 


З желтка растереть со стаканом сахара, добавить 
остальные компоненты. В глубокую форму, 
ную маслом, выложить тесто, выпечь в хор‹ 
зогретой духовке. Дать коржу немножко ост 
клубники промыть, засып 
коржа (чем больше, тем вкуснее), затем ( 
взбить с саи и Ааа Е 
духовом шкафу до золотистого цвета 

г.НовотроццкС 


200 т салата 
] апельсин 
2 яйца, сваренныхвкрутую 


150 гсметаны 


лимонный сок, перец, соль по 
вкусу. 

Салат вымыть, измельчить, 
апельсин нарезать кубиками, 
яйца, сваренные вкрутую, - кру- 
жочками. Салат посолить, попер- 
чить, перемешать, выложить в са- 
латницу и залить сметаной. 


Салат из винограда 


и сыра 
0.5 кгвинограда 
125 гсыра 
125 гвареной ветчины 
100г яблок 


Зстложки майонеза, 125гйо- 
гурта или кислого молока 

10 мл лимонного сока 

120 г рубленого миндаля, пе- 


рец, сольповкусу 

Сыр, ветчинуи яблоки нарезать 
мелкими кубиками. Добавить раз- 
резанные вдоль ягоды винограда 
и полить соусом, приготовленным 
из майонеза, йогурта, соли и пер- 
ца. Все хорошо перемешать и по- 
сыпать рубленным миндалем. 


Рецепт Зои Ясгпановуч 


Сейчас разгар лета, ягодная пора, а почему бы не 
порадовать своих родных вот таким оригинальным 
тортиком. Просто и вкусно! 


«Ягодка» 


ЕРЕСИ 


е 
Ягоды (какая есть), орехи или 
горсть изюма. Все хорошо пере- 
мешать и печь 30 минут, предва- 
рительно смазав сковородку. 
Быстро и очень вкусно! 
г.Оренбург. 


~ Рецепты Свегланы 
Морозовой 


Субботнее утро. Закончи- 
лась трудовая неделя, все до- 
машние выспались и нетороп- 
ливо собираются на кухне в 
предвкушении аппетитного 
завтрака. Что делать хозяйке, 
которая забыла или не успела 
пополнить запас продуктов на 
выходные? Без паники! Распах- 
ните холодильник и выгребай- 
те все, что недоели за неделю. 


Сырные шницели 


Твердый сыр, пусть даже под- 
сохший, нарежьте толстыми лом- 
тиками, обмакните каждый в 
льезоне (кто забыл, это - взби- 
тое яйцо с молоком или водой) 

и обваляйте в панировочных { 
сухарях. Обжарьтесдвухсто- 
рон до золотистой корочки. 
Вкусно; быстро и сытно! 


Фантазия на тему 
хачапури 


АТЕРЕРЕСЕРРРИТИЕ 
НЕ ВРЕВЕВЕЕ 


Рецепты Нины Старцевоў ~ 


Летний суп с зеленым 


горошком 

Варится очень быстро, удобно 
летом, когда не хватает времени. 

Делаем поджарку: лук + мор- 
ковь. В кипящий бульон добав- 
ляем куриный кубик. Кладем 
картофель кубиками, снимаем 
пену, кладем поджарку и в конце 
банку консервированного го- 
рошка, варим еще 3-5 минут - и 
суп готов. Можно тот же вари- 


ант но с курицей. Получится не- 
много дольше. 


Рецепт О.В.Барановой 
Суп «Кудрявый» 


Его можно приготовить пост- 
ный, а можно на любом мясном 
бульоне. 

Количество продуктов произ- 
вольное. Порезать соломкой кар- 
тофель и положить в к 
воду или бульон. Разбить яйца в 
чашку и взбить вилкой. Когда 
хартофеле закипит, добавить 
тонкой струйкой взбитые яйца, 
постоянно мешая суп. Суп посо- 


‚лить по вкусу, добавить лавро- 


вый листи поджаренный насли- 


в о масле репчатый лук. Суп. 


аорте 


Слоеная каша 
Очень хорошо готовить в п. 
и не только, но со сметаной. ) 
дукты кладутся слоями (немно 
хлопотно, но эффект потрясаю 
щий). Твердые овощи трем, мяг. 
кие режем. Я 


1) Свекла, 2) пшено, 3) морковь, 
4) рис, 5) помидор, 6) греча, 7) пе-. 


рец, 8) перловка, 9) лук, 10) овся- 
ные хлопья. Можно что-то заме- 
нять тыквой, кабачком, другими 
крупами. Заливаем горячей под- 
соленной водой, варим 15-10 ми- 
нут. Настоятьвтеплееще 15-20 ми- 
нут и выложить на тарелку, пере- 
вернув кастрюлю вверх дном. По- 
мазать сливочным маслом, смета- 
ной или растительным маслом. { 
Вы такого еще не пробовали! 
п.Запрудное, 
Нижегородская обл. 


Рецепты 
Любови Глуховой 
Помидоры, 
запеченные 


> 
с яицом 
Срезать у помидоров 
верхнюю часть с плодонож- 
кой, удалить часть мякоти и 
уложить на противень, смазан- 
ный маслом. Внутренность по- 
мидоров посолить, поперчить 
и взбить по 1 яйцу. Снова по- 
солить, поперчить, сбрызнуть 
маслом и запекать в духовке. 
Сверху яйца можно посыпать 
\ тертым сыром перед выпеч- 
кой. 
Перед подачей посыпать 
рубленым укропом. 


Паровая 
запеканка «Быстро. 


и вкусно» 
Порционную чашечку внутри 


смазать маслом, обсыпать тер- у 


тым сыром, положить нај 


а 
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14(1) августа начинается Успенский пост. Он предваряет после- 
кані. уа нан праздник церковного года - Успение Пресвятой 
родицы, приходящийся на 28 августа. Успенский пост длится 
всего две недели, но по строгости воздержания приравнивается к 
му: В течение этого поста холагастея вкушать ОЕ: 
тельную пищу, причем без постного масла. Растительное - 
решается обе тольковсубботу и воскресенье. Несмотряна 
это, Успенский пост является самым обильным поспевшими овоща- 
ми и фруктами, а потому приятным и легким. Отсюда и поговорка - 
«Петровка - голодовка, Спасовка - лакомка». 

Ласковое название Успенский пост получил за то, что на негопри- 
ходятся три радостные праздника - медовый, яблочный и ореховый 
Спасы - в честь Всемилостивого Спаса Иисуса Христа. С каждым из 
них связано благословение продуктов питания нового урожая. 


Медовый Спас (14 августа) 


вить хмель и пряности и кипятить 
2 часа. Затем профильгровать и ох- 


На основе меда в русской кух- 
не приготовлялось множество 


сладких блюд - медовые пряники ладить. 
и коврижки, блины и каша с ме- 
дом, на меду варились варенье из Пря ники медовые 
519 и даке репы и редьки. Лю- постные 

имы были напитки из меда, Я МУК 7 
сбитни и особенно хмельные 500 гржаной и 


1 стол. ложка прянос- 


меды. 
П тей (корицы, гвоздики, 
ампушки с медом кардамона, имбиря) 
100гмака 0.5 лмеда 
500г белогохлеба 2 стол. ложки водки 
100гмеда 2 стол. ложки крахма- 


Мак отварить, воду слить, вы- 


ла 
ложить в глубокое огнеупорное < 
блюдо или сковороду. С белого оливковоемасло 
хлеба снять корочки, нарезать их жаную мукуи 


пряности сме- 
шать. Вскипя-‹ 
тить мед, 
всыпать муку 


кусочками, обдать кипятком, пе- 
ремешать с маком, полить медом. 
Поставить на 10 мин. в горячую 


духовну. 73 и энергично 
Народный сбитень размеши - 
Поэта вать, пока те- 
251 меда сто не побеле- 
20 гхмеля ет. Влить водку 
пряности повкусу и вымешать до глад- 
4литра воды кости, положить тесто в 


холодильник на несколько | 
часов. Затем тесто раскатать, | 


Растворить мед в кипятке, доба- 


пряники любой формы, выло- 

жить на смазанный маслом про- 

тивень, испечь в духов- 
ке на среднем жару до 


А 
; м готовности. 


У Тыква с орехами 
500 гтыквы 
100 гочищенных оре- 


выражение 


«медовый месяц» 
В древности суще- 
ствовал обычай, в соот- 
ветствии с которым спе- 


Хов 
циально для вступаю- ХОВ 
щих в брак варилась 1 лимон 
слабоалкогольная ме- мед 


Тыкву очис- 
тить, натереть 
на терке стружкой. 

Слимона на терке сте- 

реть цедру, выжать из 
нее сок. Орехи мелко 
порубить или размолоть 
в кофемолке. Все сме- 
шать, добавить мед, 


довуха. Молодые пили 
ее на свадебном пиру 
и 30 дней после него. 
Никаких других креп- 
ких напитков пить 
молодоженам не раз- 
решалось. Отсюда и 
пошло выражение «ме- 
вый месяц». 


подсыпать крахмал, вырезать \ 


Яблочный 


Спас 
(19 августа) 


Яблочные лепешки 

Нарезать 10 штук антоновских 
яблок, потомить их в кастрюле, 
пока яблоки не станут мягкими. 
Протереть через сито. Добавить 
200 г сахара, положить нарезан- 
ную тоненькими кусочками цед- 
ру и снова поставить на медлен- 
ный огонь. Помешивать до тех 
пор, пока смесь не будет отставать 
от кастрюльки. Выложить на 
противень толщиной в полови- 
ну пальца, поровнее. Остудить и 
х нарезать на ломтики. 


Солнечный десерт 
1кгтыквы 


250гчернослива 


250гизюма 


2 крупных яблока 
2 стол. ложки сахара 
Очистите 
тыкву от 
; корки и 
25 семечек. 
р" Нарежьте ее 
„= мелкими куби- 
Не: 53 ками, также на- 
лез режьте яблоки и 
{2 8 чернослив без кос- 
ў точек. В глубокую 
у сковородкувыложи- 
“ те слои тыквы, пере- 
‚. межая их черносли- 
Э вом, яблоками, 
А изюмом. После- 
_} дний слой - тык- 
7 венный - посыпь- 
те сахаром. Залей- 
те все стаканом 
воды и поставьте тушиться на 
20-30 мин. в нежаркую духовку. 
Когда остынет, выложите, пере- 
вернув, на блюдо. 


Яблоки с начинкой 
4 яблока 
2 стол. ложки изюма 

1 стол. ложка ядер орехов 


епотка в. 
тол. С 


Вынуть сердцевину у яблок, 
опустить их в кипящую воду, до- 
бавить сахар, ванилин и варить 
на слабом огне, не допуская раз- 
варивания. Вынуть шумовкой, 
дать остыть, серединки запол- 
нить промытым ошпаренным 
изюмом и толчеными орехами. 


д 


| 
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Гусь, жаренный 
с яблоками 


Е 5-6 небольших бакла- 


жанов 
1 кгмясного фарша 


сточек - 4 ст. лож- 


ки 2-3 луковицы 

яблоки средних размеров 50 гсыра 
(лучшеантоновка)- 15-20 шт. 2 стакана томатного 
сахар - 1 ст ложка сокас мякотью 


зелень пет и 3/4 стакана молока 

маслины - 10 шт Зяйца 

сольповкусу соль 

Тушкугусяснаружи иизнутри перец, укроп, петрушка 

натереть солью. Приготовить Баклажаны разрежьте вдоль на 
смесь для фаршгировки гуся: очи- | 4части. Обжарьтенарастительном 
щенные от кожицы и семечек масле. В глубокую сковородууложи- 
четвертинки яблок смешать с | те обжаренные баклажаны короч- 
предварительно замоченным кой вниз. Между ними положите 
изюмом и сахаром. Полученной кусочки сливочного масла. Сверху 
смесью нафаршировать гуся и - мясной фарш, который предвари- 


прорезь зашить нитками. Гуся | тельно нужно посолить и попер- 
уложить на противень спинкой 


вниз, добавить полстакана воды 
и поставить в духовку. Когда гусь 
подрумянится, перевернуть его 
спинкой кверху. Огонь убавить и 
поливать образующимся на про- 
тивне жиром через каждые 5-10 
минут. Гусь готовится около 3 
часов. За полчаса до готовности 
обложить гуся оставшимися це- 


300-400 тсвинины 


стакан фасоли 


0.5 стакана сметаны 
0.5 стаканатомата-пюре 


1 стложка муки 


лыми яблоками, полить их жи- З вины 
ром и запечь. Из готового гуся Зморкови 
удалить нитки и вынуть фарш. 1/4 стакана бульона 


Фаршвыложить на блюдо, укра- 
сить зеленью, сверху разместить 
гуся, вокругуложить печеные яб- 
локи, в серединку которых вста- 
вить маслины. 


соль, перец, лавровый лист 
Свинину нарежьте мелкими ку- 
биками, посолите, обсыпьте пше- 
ничной мукой и обжарьте до румя- 


Маленький 
секрет 


тина или говядина | 
чатся при обжаривании или за- 
пекании сочными и нежными, 
если выдержать их в маринаде в 
течение 7-8 часов. 

Для маринада взять 2 части 
сухого вина, 2 части воды, 1 
часть лимонного сока или 
уксуса, 1 столовую ложку 
растительного масла, 
положитьв смесьнаре- 
занную ломтиками го- 
ловку репчатого лука, 
лавровый лист, ко- 
рень петрушки, чер- 

молотый и 
душистый пе- 
рец, нарезан- 
ную мор- 


0,5 кгквашеной капусты 
0,5 кгговядины 

1 луковица 

2 стложки жира 

0.5 стакана риса, 


0.5 стакана сметаны 
1 зубчик чеснока, соль, перец, 
тмин 


А 


Мясо порежьте на кусочки 
по 30-40 г, обжарьте его 
в разогретом жиру. 


—— ности. 
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Телятина с вишней 


В кускетелятины (300г) сделатьглубокие про- 
ў} колы ножом и нашпиговать 100 гвишен без 
» косточек, посолить. Положить мясо в ра- 
зогретый сотейник, полить З чайн, лож- 
ками растопленного сливочного масла, 
посыпать корицей и обжарить в духовке 
до полуготовности, Затем влить 30 гвиш- 
невого сока, бульон, добавить 2 чайн. лож- | 
ки пассерованной муки и тушить до готов- 


Баклажанный «пирог» 


чить, добавить мелко порезанную 
зелень. Сверху положитежареный 
лук и залейте томатным соком. 
Последний слой - снова баклажа- 
ны, но уже корочкой вверх. 

В молоко вбейте яйца, добавьте 
натертый на крупной терке сыр и 
этой смесью залейте баклажаны. 
Запекайте в духовке 40-50 минут. 
Перед подачей посыпьте зеленью. 


Свинина с фасолью 


ного цвета. Замоченную фасоль 
отварите до полуготовности в под- 
соленной воде. Лук, морковь мелко 
порежьте, смешайте с лавровым 
листом, перцем, солью. Кастрюлю 
смажьте растопленным сливоч- 
ным маслом. На дно положите по- 
ловину морковно-луковой смеси, 
затем поджаренную свинину, фа- 
соль и оставшуюся часть овощей. 
Все залейте бульоном и тушите 25 
минут, после чего залейтетоматно- 
сметанной смесью и поставьтевду- 
ховку на 20 минут 


Гуляш из квашеной капусты 


Добавьте нарезанный кубиками 
лук, приправьте перцем и тмином. 
Когда лук слегка зарумянится, под- 
лейте немного воды, закройте 
крышкой и тушите мясо до полуго- 
товности. Затем положите капусту 
и варите, периодически подливая 
воду до тех пор, пока капуста не 
станет мягкой, Тогда засыпьте про- 
мытый рис, все перемешайте, до- 
солите и доведите блюдо до готов- 
ности. Передподачей заправьте ра- 
стертым чесноком и сметаной. 


оо нонни“ 


Сушка Соление 


Сушка - лучший и наиболее Солитьможновсепригодные 
простой способ заготовки гри- купотреблениюгрибы. Правда, 
бов. Сушат главным образом трубчатые грибы при засоле 
белые ксы но можно сушить становятся дряблыми, неприв- 
также резовики, осиновики, лекательными навид. 


опенки, шампиньоны. 

У белых отрезают часть нож- 
ки так, чтобы у шляпки осталось 
1.5-2см ножки. Остальную часть 
Ножки разрезают на части дли- 
ной в 2-3 сми сушат отдельно. У 
всех прочихгрибов лучшесушить 
только шляпки. 

Следует помнить: сушить гри- 
быпритемпературевыше 75 гра- 
дусов нельзя, так как они могут 
подгореть, утратить свой цвет, 
вкус, аромат. В сухой солнечный 
день грибы можно досушиватьна 
солнце. 

Сушкав духовке. 

1. На противни расстилают 
чистые листы бумаги, на бумагу 
кладут тонкие деревянные плас- 
тинки на расстоянии 2-3 см одна 
отдругой, ананих-грибыводин 
слой шляпками вниз, потом про- 
тивни сгрибами задвигают в ду- 
ховой шкаф. 

2. На приготовленные с заос- 
тренными концами деревянные 
спицы, длина которых равна 
ширине духовки, нанизывают 
грибы, затем эти спицы конца- 
ми кладут на горизонтальные 
ребра боковых стенок духового 
шкафа. Сушат при температуре 
40-459. 

Вовремя сушкигрибов дверцу 
духового шкафа держат немно- 
го приоткрытой, с тем чтобы к 
грибам был приток свежего воз- 
духа. Е = 

Сушка над горячей плитой. 
Суптить грибы над горячей пли- 
той иугорячей стенки русскойи 
голландской печи можно, если 
печь или духовой шкаф заняты, 
или же когда надо грибы слегка 
подсуптить при слабой темпера- 
туре. Сушить грибы над за- 
жженными горелками газовой 
плиты вредно, так как частицы 
газовой сажи, а иногдаи продук- 
тынеполного сгорания 
газа оседают нагрибы, 
отчего грибы засоря- 
ются и утрачивают 
свой цвет, аромат и 
даже качество. 

Грибы считаются су- 
хими, когда они слегка ыы з р 
гнутся и легко ломают- ү: 9 : аб” из расчета 
ся, нонекрошатся. КЕР ў у , } `трамм грибов 

Хранить сушеные № ч № ј ең на (125 грамм 
грибы можно в плот- К б | г: У, Зых 6 Ст: 8% 
но закрытом сосуде 
или нанизанными на 
нитку в сухом провет- 
риваемом помеще- 
\ нии. 


При горячем способе приго- 
товленные грибы укладывают в 
эмалированную кастрюлю, залива- 
ютслегка подсоленной водой и ста- 
вят на огонь, не мешая их до мо- 
мента закипания. Когда вода заки- 
пит, грибы осторожно помешива- 
ют и снимают пену; Затем их про- 
варивают (бланшируют)- сыроеж- 
ки, волнушки, зеленушки, гладыш, 
серушки, атакжетрубчатые: белые, 
березовики, осиновики, маслята и 
другие - в течение 6-8 минут; все 
грузди и подгруздки кипятят 10-12, - 
минут; лисички, опенок, горькуш- При холодном способе засола 
ку, свинушку тонкую, валуйискри- все грузди, содержащие горький 
пицу - 20-30 минут, млечный сок, а также другие гри- 

После того как грибы будут бы, имеющиеедкий вкус, предва- 
проварены, их откидывают на рительно вымачивают в холод- 
решето или дуршлаг, дают воде ной подсоленной воде в течение 
стечь, затем укладывают вниз 2-3 суток, меняя воду нережетрех 
шляпками слоями толщиной 5-6 разв сутки. От вымачивания ед- 
см в чистую бочку, кадочку или кий вкус грибов уменьшается, но 
эмалированную кастрюлю, пере- окончательно он исчезает толь- 
сьшая каждый слой солью из кочерез30-45 суток после засола. 
расчета 25-З0 г соли на 1 кг гри- После этого грибы пригодны к 
бов. На дно посуды и сверху гри- употреблению. Вымоченные три- 
бов кладут пряности: листья бы промываютвсвежейхолодной 
смородины, лавровый лист, ук- воде, затем откидываютна реше- 
роп, чеснок, гвоздику и другие, то или дуршлаг дают воде стечь, 
прикрывают грибы чистой тка- послечегосоляттак же, какипри 
нью, кладут деревянный кружок, горячем способе, носоль употреб- 
а на него груз (гнет). Грибы, со- ляют из расчета 30-40 г на 1 кг 
держащие млечный сок, после грибов. 
отваривания нужно промытьхо- Соленыегрибыхранятпритем- 
лодной водой. пературе от 0 до 6традусов тепла. 


Для маринования пригодны ком, выдержать в этой воде 8- 
трубчатые грибы: белый, бе- 10 минут, после чего промыть 
резовик, осиновик, маслята, холодной водой, а затем уж ва- 
моховик и козляк, а также рить. Это делается для того, 
пластинчатые: рыжики, ли- чтобы предохранить маринад 
сички, опята. от почернения. 

Березовики, осиновики, мо- Лисички вначале отварива- 
ховики и козляки перед варкой ют в слегка подсоленной воде в 


нужно обдать (залить) кипят- течение 15-20 минут, потом от- 
кидывают на решето или 


После этого их отварив 
ют второй развводесук 
сусом, добавляя в в 
соль. 4 
Первый способ 
эмалированной ка 


дуршлаг и промывают. 


кнхгрибков... Давайте-ка возьмем лукошко, да от- 
правимся в лес по грибы. А как принесли корзину 
домой, да вывалили на стол гору аппетитных гри- 


в, уж отдыхать некогда. 


Грибной рассольник 

В кастрюлю кладете ложку растительного масла и 
мелко нарезанный лук. Очищенные и нарезанные 
грибы, лучше всего, конечно, белые, слегка обжа- 
рить, залить кипятком, накрыть крышкой и варить 
до готовности. Отдельно варим коренья с морков- 
кой, перловку, мелко режем соленый огурец, все это 
складываем в кастрюлю с грибами. Осталось проки- 
пятить, посыпать рубленой зеленью. 

На 500 г грибов - 6-7 столовых ложек перловой 
крупы, 3 луковицы и столько же соленых огурцов. 


Пельмени с грибами 
Свежие грибы отварите до полуготовности, об- 
жарьте на сковороде и пропустите через мясорубку. 
Отдельно поджарьте порезанный лук до золотисто- 
то цвета, положите в грибной фарш, добавьте соли, 
перца, еще немного обжарьте все вместе. Пока ос- 
тывает фарш, приготовьте тесто, как обычно для 


Миф или правда? 


Насекомые и грибы 


Правда ли, чтонасекомыенеедятядовитыхгрибов? 
Нет неправда. Личинки насекомых и червяки «пот- 
чуются» любыми грибами. 


Вообще много забавного можно усльшпать и даже про- 
читать о грибах. Например, о таком способе «распозна- 
ния» ядовитых грибов. Рекомендуется опустить в каст- 


рюлю с водой, в которой находятся грибы, серебряную | 


ложку. Если она почернеет то в кастрюле есть ядовитый 
триб. Чушь. Серебро тускнеет под влиянием аминокис- 
лот, содержащихся в любых грибах. Даже в 2282 


>= 


пельменей (на четверть стакана воды или молока - 
одно яйцо, соль, муки, чтобы тесто было плотным, 
крутым), 

Раскатав тесто, лепите пельмени как обычно. Ва- 
рите в подсоленной кипящей воде, подайте со смета- 
ной или с грибной подливкой. Пельмени можно при- 
готовить и с сухими грибами, только надо будет их с 
вечера замочить в холодной воде. 


Котлеты 


Их тоже можно сделать изсвежих грибов без вся- 
кого мяса. Варим очищенные свежие грибы в под- 
соленной воде, смешиваем со сваренным отдельно 
и промытым рисом, добавляем обжаренный на мас- 
ле репчатый лук, соль, перец, немного бульона или 
овощного отвара для сочности, муки для связки. 
Все пропускаем через мясорубку, делаем котлеты, 
обваливаем их в сухарях или муке, жарим на мас- 
ле. 

На 500 г свежих грибов - стакан риса, около ста- 
кана муки, луковицу, соль, перец - по вкусу. Когда бу- 
дете готовить обед из грибов, режьте их помельче, в 
том числе и для супа: во всех блюдах грибы тем вкус- 
нее, чем мельче кусочки. 

Приятногоаппетита! 
Ленинградская обл., г.Сосновый Бор. 


кастрюлю на сильный огонь. 
Когда грибы закипят, убавить 
огонь и варить, осторожно по- 
мешивая, снимая шумовкой 
пену. Как только пена переста- 
нет образовываться, всыпать в 
кастрюлю 1 чайную ложку сахар- 
ного песку, положить 4-5 горо- 
дуптистого перца, по 2 шту- 
рицы, гвоздики, лаврового 
и - для сохранения окрас- 
ов - лимонной кислоты 
е ножа. Расчет дан на 
грамм грибов. 

а грибы остынут, надо 
ить их вместе с марина- 
в подготовленные чистые 

нные банки. 

особ. Подготовлен- 
опускают в слегка 
о холодную или ки- 
налитую в эмалиро- 


-готовления. 


чтобы готового маринада было 
примерно по 100 граммов на 
пол-литровую или по 200 грам- 
мов на литровую банку грибов. 
На 1 литр воды всыпают 1,5 сто- 
ловой ложки соли и 1 столовую 
ложку сахарного песку, кладут 5- 
6 горошин душистого перца и по 
3 штуки лаврового листа, гвоз- 
дики и корицы. Все это кипятят 
10-15 минут, затем снимают с 
огня, вливают туда 1 чайную 
ложку 80%-ной уксусной эссен- 
ции, и маринад готов. После это- 
го отваренные грибы расклады- 
вают в банки и заливают мари- 
надом. 

Чтобы предохранить марино- 
ванные грибы от плесени, сле- 
дует залить их растительным 
маслом, а банки плотнозакрыть 
пергаментом и завязать. 

Маринованные грибы надо 
хранить в сухом темном поме- 
щении при температуре 1-10 
градусов. Употреблять их мож- 
но спустя 10-15 суток после из- 


Грибная окрошка 
«Боровик» 


1,5 лхлебногокваса 


800 гбелыхгрибов 
150 ткартофеля 
ВОгморкови 
100гзеленого лука 


100 гсвежих огурцов 
100 гсметаны 


2 яйца 
Вггорчицы, соль, сахар. укроп 


Грибы порежьте (не очень мел- 
ко), обжарьте в сливочном масле 
и остудите. Огурцы нарежьте 
мелкими кубиками, зеленый лук 
нашинкуйте. Морковь и карто- 
фель отварите в кожице, охлади- 
те, очистите и порежьте так же, 
как и огурцы. Все смешайте, за- 
лейте охлажденным квасом. Зап- 
равьте сметаной, горчицей 
расьте яйцами, порезан 
кружочками. = 
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Рецепты 


Светланы Вузьмуной 


| Капуста 
| маринованная 

Эту капусту кушают с удоволь- 
ствием все знакомые, и все про- 
сят рецепт, Готовится она очень 
просто и быстро. Приготовьте 
1,5 кг капусты, 2 моркови сред- 


ней величины, 1 стакан расти- 


ыы Я 


тельного масла, полстакана 
столового уксуса (лучше 
яблочного}, 2 стакана 
воды, 2 стложки сахар- 
ного песка, 1 стложку 
соли, несколько е7 
горошин душис- чз; 
того перца, лавро- 
вый лист, 10-15 зе- 
рен тмина. 
Нарежьте капусту, 

как для засолки. Натри- 
те морковь на крупной ў 
терке. Перемешайте капу- 
сту с морковью и утрам- 
буйте в стеклянную или 
эмалированную посуду: По- 
ложитев воду все перечисленные 
компоненты и вскипятите. Те- 
перь проткните палочкой капу- 
сту в нескольких местах, залей- 
те горячим рассолом и оставьте 
при комнатной температуре на 
6 часов. После этого поставьте 
капусту в холодное место и, как 
только капуста остынет, отве- 
дайте ее. 


Лютеница 
5 кгсладкого перца 


1,5 кгпомидоров 
10гмолотогокрасногоостро- 


гоперца 
20г чеснока 


20 г зелени сельдерея 


140 г растительного масла 


15гсахара 
15 гсоли 
Зрелый, мясистый перец вы- 
| мыть, вырезать семена и мелко 
нарезать. Опустить перец в ки- 
| пящую воду и варить до готов- 
| ности; протереть через сито. По- 
| | мидоры вымыть, нарезать доль- 
ками, подогреть до полного раз- 
мягчения и тоже протереть че- 
рез сито. Чеснок и зелень наре- 
| зать мелкими кусочками. Пюре 
| из помидоров и перца смешать 
| и уварить до загустения, после 
| чего растворить в нем соль, са- 


Рецепт и 
Натальи Моховиковой 


Приправа «Врата ада» 


2 кгхрена 
2 кгочищенного чеснока 
4-5 кгспелых помидоров 


3-4 свежих стручка красного 
жгучего перца 
соль по вкусу 
Из стручков перца удалить се- 
мена. Помидоры по одному 
9, 0. опустить в кипя- 
А ток, снять кожи- 
цуи пропустить 
через мясо- 
рубку. Хрен, 
переци чеснок 
тоже измель- 
чить. Переме- 
шать, посо- 
лить. Разло- 
жить в сте- 
рилизован- 
ные банки. 
Хранить в про- 
хладном месте. 
г.Минск. 


Рецепт | 
С.НТРОФИМОВОЦ 


Помидоры 
консервированные 


в собственном соку 

Вымытые и насухо вытертые 
помидоры уложить в банки 0,8и 
1 л. Мятые и переспелые поми- 
доры пропустить через мясоруб- 
ку. На 2,5 л массы - 2 стложки 
соли, 4 ст.ложки сахарного пес- 
ка. 

Массу вскипятить и залить в 
банки по горлышко. Прикрыть 
крышкой и пастеризовать 10 мин., 
после чего закупорить. Еще вкус- 
нее будет, если кипящую массу 
снять с огня и добавить в нее 1/4 
стакана пропущенного через мясо- 
рубку хрена, атакже 250 гсладкого 
перца, тоже пропущенного через 
мясорубку: 


8 ) 
М Маленький секрет /; 
Есть несколько способов’ 
подготовки банок для консер- 
вирования. Банку почистить 
питьевой содой и затем: 
1. Подвесить ее на носик ки- 
пящего чайника. 
2. Прожаритьв духовке (ста- 
вить в холодную духовку!) 
Обварить кипятком. 
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Рецепты Юлии Рыбак 
Капуста «В улет» 


1 кгкапусты 


1 шт. красногоперца 
5-6 долек чеснока 


2-Злитморкови 


Все нарезать лапшой, залить 
горячей заливкой, дать постоять 
сутки (можно и 2-3 часа). 

Заливка: 1 стложка крупной 
соли, 10 стложек 9%-ного уксу- 
са, 0,5 стакана воды, 0,5 стака- 
на масла без запаха, 0,5 стакана 
песка, все перемешать, довести 
до кипения. 

Приятного всем аппетита! 


«Пикули» - это супер! 

На дно литровых банок уло- 
жить укроп, по 2-3 шт.гвоздики, 
дуптистый перец и перец горош- 
ком. 

Самые мелкие овощи: огурчи- 
ки, помидоры, чеснок (зубчики), 
луковички, морковь (мелкую или 
нарезанную кружочками), ка- 
бачки, патиссоны, белокочан- 
ную капусту, нарезанную на кус- 
ки, соцветия цветной капусты, 
болгарский перец (без семечек и 
плодоножки) - сложить в дурш- 
лаг и опустить в кипяток на не- 
сколько секунд. Затем впере- 
мешку уложить в банки, пересы- 
пая зеленью петр: и. 

Рассол на 1 лбанку:1 лводы, 
1 стложка соли, 3 стложки саха- 
ра - вскипятить и залить кипя- 
щим. Добавить 1 стложку уксус- 
ной эссенции и закрыть. 

Представляете, как зимой вы 
будетерадытакому разноцветию 
натарелке, даещеэто оченьвкус- 
но. 


Н.Новгород. 


пў 


Рецепты С.Н.ТРОФИМОВОЙ 


Дунайский салат 
Зкгпомидоров 6, 
того а 
1 кгморкови 
1 кгперца болгарского 
200г сахарного песка 


400 г подсолнечного масла 


8-10 штлаврового листа 
20-25 шт. перцагорошком 


Закуска 
баклажанная 
Лук-2кг 
морковь-2кг 
сладкий перец - 2 кг 
баклажаны - 2 кг 
помидоры - 2 кг 


раст. масло - 0,5 стакана 
соль, молотый перец повкусу 


сольповкус 
Все накрошить и варить, как за- 
кипит, 1 час. Затем положить 100 г 
уксуса иварить еще 10 мин. Раскла- 
дывать в горячем виде в стерили- 
зованные банки и закручивать. 


Огурцы и помидоры 
в желатине 

Рецепт на 13 литровых банок. 
Банки простерилизовать. На дно 
каждой положить лавровый лист, 
лук репчатый, нарезанный кру- 
жочками, гвоздику, черный перец 
горошком. Помидоры (не перезре- 
лые), огурцы нарезать кружочка- 
ми, сладкий перец кольцами. Все 
укладывать плотно послойно: по- 
мидоры, лук, огурцы, сладкий пе- 
рец. Если будет много сока, его не- 
обходимо слить, затем залить ма- 
ринадом. Накрыть крышками, по- 
ставить стерилизовать 1 час. Бан- 
ки закатать и перевернуть для ох- 
лаждения. 

Для маринада: 2 л воды, 120 г 
соли, 120 гсахара, 200гуксуса. Все 
прокипятить, остудить. Накаждый 
стакан маринада З ст.ложки жела- 
тина. Желатин распустить и дове- 
сти до кипения. 


Рецепты Юлии Рыбак 


Салат 


с огурцами 

1 кгперца 

1кгпомидоров 

300 гморкови 

1 кглука 

1 кгогурцов 

1/2 стложки песка 

2 стложки соли 

1 стакан подсолнечного мас- 

ла 

1/3 стложки уксусной эссен- 

ции. 

Морковь и огурцы нарезать 

кружочками, перец, лук, помидо- 
ры - кусочками. Все перемешать, 


варить 15-20 мин. Разложить в 
банки и закатать. 

’ Быстро и вкусно. Можно этот 
салат делать без огурцов - полу- 
‘чается «Лечо». 


Лук, морковь, сладкий перец на- 
шинковать, пережарить в масле. 
Затем добавить очищенные мелко 
нарезанные баклажаны, натертые 
на терке помидоры, соль и моло- 
тый перец по вкусу. Всю смесь по- 
тушить. Разложить закуску в горя- 
чие стерилизованные банки и за- 
катать. 


Салат из зеленых 
помидоров 
с овощами 


З кг зеленых помидоров крупно 
нарезать, положить в них 100 г 
соли. Выделившийся рассол вы- 
лить, 1 кг моркови натереть на 
крупной терке, 1 кглука (или 0,5 кг 
лука+0,5 кг сладкого перца), поре- 
зать кольцами. Все это добавить в 
помидоры, после чего залить 1 ста- 
каном растительного масла, засы- 
пать 1 стаканом сахарного песка, 
добавить несколько лавровых лис- 
тов и перец горошком. Поставить 
на огонь, довести до кипения и ва- 
рить 30 мин. После чего разложить 
в банки, пастеризовать примерно 
20 мин. и закатать. Должно полу- 
читься около 5 банок по 0,8 л. 

г.Казань. 


«Тещин язык» 

3-3,5 кабачка, очищенных и 
нарезанных тонкими полосками, 
5-6 шт.болгарского перца, 2-3 
шт.горького перца, 2-3 головки 
чеснока пропустить через мясо- 
рубку. Добавить 400 г томатной 
пасты, 500 г растительного мас- 
ла, 180г 9%-ногоуксуса, 100гпес- 
ка, соль по вкусу: 

Все тщательно перемешать. 
Варить послезакипания 30 минут 
Разложить по банкам. 
Н.Новгород. 


Нины Старцевой 


Лечо «Марина» 


2 кгперца 

1 кгморкови 

1 кглука 

100 гчеснока 

1 стакан песка 

1 стакан раст. масла 

1 ч.ложка 70%-ной уксусной 

эссенции 

4 стакана томатного сока 

или банка томатной пасты 

разведенная до: 4 стаканов 

сока, соль - 2 стложки с вер- 

хом 

Перец порезать на 4 части, 
морковь - колечками, лук - колеч- 
ками. В эмалированную кастрю- 
лювливаютмасло, томатный сок, 
морковь, сахарный песок и ста- 
вят на огонь. Как масло с соком 
закипят, кладем лук, перец, соль, 
чеснок. Варить под крышкой 20- 
30 минут. В конце варки за 5 ми- 
нутдобавитьуксус. В стерильные 
банки закладываем и закатыва- 
ем. Потом ставим под одеяло и 
держим до полного остывания. 
Выход: 5-6 штук 0,6 л банок. 


Салат с рисом 


1 кгморкови 
1 кгперца 
1 кглука 
1 кгпомидоров 
2 стакана отварного риса 
В кастрюлю или таз налить 
0,5 лрастительного масла, поло- 
жить нашинкованную морковь. 
Тушить 15 минут. Далеенарезать 
соломкой перец, тушить еще 
15 минут Далее 1 кг нарезанно- 
го кольцами лука тушить еще 
15 минут Затем 1 кгошпаренных 
и очищенных от кожицы, поре 
занных кольцами помидоров и 
еще 15 минут тушить. Потом 
соль (4 столовые ложки), сахар 
(2 стложки) и 2 стакана отвар- 
ного риса, тушить еще 10-15 ми- 
нут, разложить по стерильным 
банкам, закатать - и под одеяло. | 
Выход; 7 шт. 0,5 л банок. | 
п.Запрудное, Кстовский | 
районНижегородской области. 


Подготовленные абрикосы 
ъв простерилизованные 
ки, залить крутым кипят- 
ком. Воду ъ, затем залить 
‚ кипящим сиропом и герме- 
тически укупорить. Вместо 
иван их кипятком мож- 
ланшировать пло-. 
ды 1-2 мин. Очень хороши, 
компоты ассорти в сочета- 
нии с вишней, смородиной, 
малиной и с другими плодо- 
выми и ягодными смесями. 


Рецепт Тани Волковой 


Абрикосовый джем 
На 1 кгабрикосов: 


3 стакана сахара 
0,25 стакана воды 

Вымытые абрикосы разрежь- 
те на дольки, удалите косточки, 
добавьте воду и, помешивая, ва- 
рите 10 минут. 

Подогрейте сахар в течение 5 
минут помешивая, всыпьте в го- 
рячиеабрикосы и тщательнопе- 
ремешайте. 

Варите под крышкой до загус- 
тения примерно 20 минут 

Разлейте в банки и закройте 
крышками. 

По этому рецепту можно сва- 
рить вишневый (продукты в тех 
же количествах) или сливовый 
джем (на 1 кг слив - 3,5 стакана 
сахара и 0,5 стакана воды). 

. Михалево, Ивановская обл. 


по-болгарс 
 Набкгслив: 

2кг сахара 
кусочек корицы 


122 чайныхложки лимонной 
ливы отсортировать, вы- 
‚ после чего заостренной па- 
й или булавкой осторожно, 

обы не раздавить сливы, вы- 
чки; затем сливы раз- 
рядами, каждый пересы- 
м. Сверху залить 3/4 


На 1 кг персиков: 
500тсахара 
700 гводы 


Компоты из персиков готовят 
как из целых плодов с косточка- 
ми, так и из половинок. Кожицу 

рекомендуется снимать. 

Для этого плоды по- 
местить в дуршлаг, 
опустить на 4 мин. 
в кипящую воду, а 
затем - в холод- 
' ную. Крупные 
> персики разреза- 
’ ют на половинки. 
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Компот из персиков с. А 


Подготовленные персики уло-_ 
жить в чистые сухие банки. сре- 
зом вниз, залить горячим сахар- 
ным сиропом (температура 8596). 
Наполненные банки накрыть 
крышками иустановитьв кастрю- 
лю с водой, нагретой до 709С, для 
стерилизации. Время стерилиза- 
ции компота до половинок при 
10006 для банок вместимостью 
0,5л-12мин., 1л-20мин.,3Зл-40 
мин. Если компот приготовлен из 
целых персиков, то соответствен- 
но 20, 25, 45 мин. После обработ- 
ки банки герметически укупо- 


рить, перевернуть и охладить. 


Рецепты! Н.В.Кудрявцевой 


Смородина «живьем» 


Смородиновые ягоды без по- 
вреждений укладываю в банку до 
плечиков и заливаю кипяченой 
водой или соком, можно от других 
ягод, и пастеризую: пол-литровые 
банки - 8-10 минут литровые - 15- 
20. Закатываю и ставлю на хране- 
ние в прохладное место. 


Желе из смородины 


Особенногустым желе получает- 
ся из ягод белой смородины, ко- 
торые слаще и богаче ви- 
тамином С. А чтобы желе * 
получилось красивым и 
ярким, кнему добавляют 
сок красной смороди- 
ны. 

Приготовление: к 
свежеотжатому 
соку добавляют 
сахар и ставят 
на очень сла- 
бый огонь, что- 
бы сахар раство- 
рился. Иначе он осядет на дно, 
и верхняя часть заготовки ока. 
жется жидкой и кислой. На ста- 
кан сока берут полтора стакана 
сахарного песка. Смесь все время 
помешивают деревянной ложкой. 


Маленький секрет 
Желательно варить варе, 
небольшими порциями 
более 2-3 кг, так как большие 
количества требуют длитель- 
ной варки. 

Ф При приготовлении варе- 
нья необходимо снимать пен- 
ку ислегка встряхивать посу- 
ду; 

$ Если варенье расфасовы- 
вается горячим, банки нужно 
предварительно прогреть, что- 
бы они не лопнули. 

$ После расфасовки варенья 
не закрывайте сразу банки. 
Нужно дать время ему.высто- 
яться и охладиться, при этом 
поверхность варенья покроет- 
сятонкой корочкой. 


Затем разливают по горячим, сто- 
ящим на пару банкам и закатыва- 
ют прокипяченными крышками, 
закутывают банки в одеяло - для 
дополнительной стерилизации. 
Если сахар положен по норме, то 
банки можно закрыть и полиэти- 
леновыми крышками, положив под 
них кусочек пергамента, смочен- 
ного в водке. Кстати, используют 
его нетолькокак сладкое блюдо, но 
и как приправу к острым мясным 
блюдам. % 


Черная смородина 


С ВОДКОЙ 

Это варенье варится недолго, в 
конце добавляется водка. Поэтому 
такое название. 

11 стаканов смородины кладем 
всироп |З стаканов песка, 2, стака- 
на воды). Варим ягоды 15 минут 
отключаем на 30 минут и добав- 
ляем еще 7 стаканов песка и 9-3 
стложки водки. Тщательно пере- 
мешиваем до растворения сахара, 
раскладываем в стерильные сухие 
банки. Выход - 4 литра. 

Такое варенье можно варить и 
из малины, ноононе будет густым, 

П.Запрудное Нижегородская 


ая 
а 9 


1 кгсахара 
Чтобы в вишни с косто 
сироп, их бланшировать 


ТЬ ГО 
сиропом и выдержать в течение 5% 


готовить в три приема. Сахар, с 


приготовления сиропа, делить на три 
вить по частям в сироп в начале кажд. 

После первой выдержки плоды : 
лаг или сито, в сироп добавить 1 /З оставше 
хара, уварить его в течение 10-15 мин п. 
вишню в кипящий сироп и выдержать 5-7 

После второй выдержки опять отделить 
от сиропа, добавить в сиропеще одну часть 
уварить 10-15 мин., поместить в ий 
вишню, варить 5 мин. и оставить на 5-7 ч; 

При третьей варке в сироп добавить оставшийся. 
сахар и варить варенье до готовности. Разлить в. 
горячие сухие банки, герметически их укупорить | 
перевернуть вниз горлышком, накрыть плотной. 
тканью и медленно охладить. ) 


Рецепты Т.0.вановой 
из клубники 


_ Вемляники) 
ы без воды 


орошо промытые, очищен- 
ягоды положить в эмалиро- 
ую посуду и посыпать саха- 
1 кг сахара на 4 кг ягод. Че- 
8-10 часов из плодов выде- 
я часть сока, и он покроет 
ды. Разложить ягоды в бан- 
ии залить выделивиимся со- 
ком. Стерилизовать 10 минут. В 
компоте ягоды сохраняют- 
я целыми: 


чинка из вишни 
Если вы хотите зимой естьва- 
ники ипироги свишней, заго- 
те несколько банок начин- 
и. Возьмите эмалированный 
б и над ним вынимайте кос- 
точки из вишен - вишни кладут 
в таз. Вы можете добавить в 
л ню немного сахара -на 1 кг- 
столовые ложки песку. Разло- 
вишню без косточек вмес- 
соком по банкам. Если сока 
тит, добавьте в банку ки- 
ой воды. Стерилизовать 10 


{ә 


эмелад из вишни 


‘тазом, в котором, будет 


в густую смесь до- 
ри варить до еще 


корочка, зак- 


_ г.Орел. 


Рецепт: Юлии Рыбак 


Вишнево-персиковый конфитюр 


с сахаром и желатином, цедрой и 
ванилью, двумя разрезанными по- 


400г персиков 
400 гвишни без косточек 


750 тсахара полам ядрышками персиков поло- 
7.5 стложекраспущ _ жить на ночь в закрытой посуде в 
ТЕРЕ: = р НН ЖЕ холодное место. Добавить вишню 


и настаивать еще 1 час. Затем 
массу довести до кипения и кипя- 
тить 4 минуты. Разлить в банки, 
закатать, перевернуть банки и 
дать им постоять. 


цедра 1 лимона 

1 пакет ванили 
С персиков снять кожицу, опус- 
тить в горячую воду, срезать тон- 
кими полосками мякоть. Персики 


Н.Новгород. 


Варенье из малины 


1-й способ (пятиминутка) 
На 1 кг ягод 1,5 кг са- 
хара 
Подготовленные яго- 3 
ды поместить в эма- қ \ 4 


лированныйтаз, пере- 
сыпать послойно са- 
харомивыдержатьв 
течение 8 ч для вы- 
деления сока и про- 
питывания ягод са- 
харом. После этого 
таз поставить сначала 
на слабый огонь, а после 
растворения сахара в соке огонь 
усилить и варить варенье до го- 
товности. При варке на слабом 
огне ягоды малины темнеют и те- 
ряюткрасивую яркую окраску. 
Готовое варенье в горячем со- 
стоянии расфасовать по банкам, 
герметически укупорить, устано- 
вить банки вниз горлышком и ох- 


тить в эмалированный таз, пере 
сыпать половиной нормы сахара, | 


ном месте. После выстаивания 
слить выделившийся сок, доба 

вить в него оставшийся 
воду и варить сироп. Горя 
ропом залить ягоды и варі 
ренье до готовности: 


зенита, Готовое варенве 
2-й способ горячем состоянии, \ 


На 1 кгягод:1 кгсахара, 150г охладить так же, к 
воды‘ вом способе, 


елебные продукты 


> 

Крепкий орешек 

В ожидании обеда можно пе- 
рекусить грецкими орехами, а 
также фундуком или кешью. В 
орехах содержится очень боль- 
шое количество магнезии, кото- 
рая успокаивающе действует на 
мозг человека, находящегося в 
возбужденном состоянии. По- 
требление ореха в момент стрес- 
са способствует снятию напря- 
жения, человек расслабляется и 
становится способным рассуж- 
дать. Другими отличными ис- 
точниками магнезии могут быть 
фасоль, йогурт, ореховое масло, 
зеленые листовые овощи и раз- 
личные специи. 


> 
Пейте, люди, 
молоко 

Люди, ежедневно 
пьющие молоко, 
очень редко страдают 
от бронхитов. Как 
считают ученые Бос- 
тонского университе- 
та, причина этого в 
высоком содержании 
витамина А, который 
защищает слизистые 
оболочки и смягчает 
даже сильные присту- 
пы астмы. 

В общем, выпить 
на ночь стакан моло- 
ка очень полезно. 

ЭКСТРА-ПРЕСС. 


идим на диете 


Супчик «Похудей -ка» 


Эту диету разработал английский диетолог доктор 
Митчелл. Ее основа - овощной супс сельдереем 


День 1-й. Всефрукты, кроме ба- 
нанов, и суп. И то и другое - сколь- 
ко хотите. Из питья - несладкий 
чай, клюквенный сок, вода. 

День 2-й. Как можно больше 
овощей, кроме гороха, фасоли и 
кукурузы. Особенно хороши зеле- 
ные листовые овощи - салат шпи- 
нат. Все ешьте с супом. На ужин - 
большая запеченная картофелина 
с растительным маслом. Не ептьте 
фрукты. 

День 3-й. Ешьте, сколько хоти- 


Лимон с кожурой 

Наверняка многие слышали, 
что не рекомендуется чистить 
морковь: соскабливая кожицу, 
мы удаляем верхний слой кор- 
неплода, наиболее богатый ви- 
таминами и прочими полезны- 
ми веществами. Оказывается, то 
же самое справедливо и для цит- 
русовых. 

Уоигпа! о# М№иќгібоп, амери- 
канский журнал по проблемам 
питания, публикует данные ис- 
следования, показывающие, что 
в кожуре цитрусовых содержит- 
ся львиная доля монотерпенов, 
приходящихся на весь плод. 

Монотерпены входят в состав 
масел, придающих апельсинам 
и лимонам их специфический 
аромат. Именно они и способ- 
ствуют предотвращению рака 

кожи, печени, легких, кишечни- 
ка. 
Остается только привыкнуть 
кгорьковатому вкусу кожурыли- 
мона... 

М.БОРИСОВА. 
Россия-Он-Лайн. 


те, супа, фруктов и овощей, но не 
запеченный картофель. 

День 4-й. Бананы - дотрех штук - 
и обезжиренное молоко. Если вы 
не переносите молоко, замените 
его 500 г обезжиренного творога 
илийогурта, литром кефира. Е шь- 
те суп и пейте как можно больше 
воды. Бананы содержат много ка- 
лорий и углеводы. Именно в этот 
день вам нужны калий, углеводы, 
кальций и протеины, чтобы 
уменьшить тягу к сладкому. 

День 5-й. Говядина и помидоры. 
Вы можете съесть 350-700 г говя- 
диныи 400 т помидоров, примерно 
6 штук, можно консервированных 
в собственном соку. Постарайтесь 
выпить не меньше 6-8 стаканов 
жидкости в этот день, чтобы выве- 
сти из организма избыток мочевой 
кислоты. И не забудьте про суп. 

День 6-й. Говядина, овощи, кро- 
ме картофеля, и суп - сколько хо- 
тите. 

День 7-й. Неотбеленный рис - 
коричневый, дикий, фруктовый 
сок без сахара, овощи - сколько 
угодно. И, конечно, суп. 

В один из«говяжьих» дней може- 
те съесть курицу - под грилем или 


запеченную в духовке без кожи - 
либо нежирную рыбу. 

Если честно следовать этому ре- 
жиму, вы потеряете 5-7 кгзанеделю. 

Рецепт жиросжигающего супа: 
возьмите 1 корень сельдерея - при- 
мерно 200г - либо столько же стеб- 
лей; 500 г моркови; 500 г зеленой 
стручковой фасоли (продается за- 
мороженной); 6 больших луковиц; 
2 зеленых сладких перца; 1 средний 
вилок капусты; 1,3 л томатного 
сока; 800 г свежих или консервиро- 

т, ванных помидоров, 
протертых или в соб- 
ственном соку; 800 г 
нежирного говяжьего 
бульона, можно из ку- 
бика. 

Все овощи мелко 
нарежьте, залейте 
жидкостью - бульоном 
или соком. Очень важ- 
но, чтобы жидкость 
полностью покрыла 
овощи, поэтому до- 
бавьте воды. Доведите 
супдокипения и вари- 
те в течение 10 минут 
на большом огне, а за- 
тем кипятите на ма- 
леньком огне до готов- 
ности овощей. Так как 
в жидкости присут- 
ствует кислота, процесс варки дос- 
таточно длителен, все вместе зани- 
мает около 25-30 минут. После это- 
го добавьте по вкусу зелень. Можно 
добавить соль и перец, но суп итак 
достаточно пряный. 

О режиме питания. Во-первых, 
все дни вы должны съедать как 
можно больше этого супа. Чем боль- 
шевы его едите - тем больше худее- 
те. Во-вторых, на время диеты ис- 
ключите из рациона хлеб, алкоголь, 
газированные напитки, сладкое и 
жареное. Пейте воду, несладкий 
чай, лучше зеленый, фруктовые 
соки без сахара, клюквенный сок, 
обезжиренное молоко. Кофе тоже 
разрешен - без молока и сахара. 

Если возникает необходимость 
выпить спиртное, диету необходи- 
мо прекратить за 24 часа до при- 
ема алкоголя. Кроме того, очень 
важно строго следовать предписа- 
ниям. Если вы их нарушили, нач- 
ните диету с первого дня. И еще, 
если вы потеряли за первую неде- 
лю больше 7 килограммов, переж- 
дите пару дней, прежде чем начи- 
нать все сначала. И не следуйте 
диете больше двух недель подряд. 

© «Здоровье». 
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Рагу 
Опытные хозяйки знают, 
о тушение овощного 
‘рагу - смеси нарезанных 
_ кабачков, баклажанов, 
моркови, помидоров, 
сладкого перца и других 
овощных радостей лет- 
него стола на малень- 
9 ком -маленьком огне - 
занимают до 4-5 часов 
и требуют постоянного 
н _—_еремешивания и при- 
‹ смотра, чтобы не подго- 
рело. В микроволновой 
печи это блюдо отлично по- 
лучается за 30 минут без всякого 
присмотра. Перемешивать, если 
вам неймется, можно. Кроме пере- 
численных выше ингредиентов до- 
бавить соль и немного раститель- 
ного масла. 


Свекла 

Полезная и необходимаяв раци- 
оне свекла варится на плите час с 
лишним, а в микроволновке она 
будет готова за 10-15 минут. Поре- 
занная на фигурные дольки, эта 
особая вареная свекла превращает- 
ся в лакомство: сахар в ней не вы- 
мывается при варке, и дети охотно 
едят ее, как мармелад или конфе- 
ты. С той разницей, что от марме- 
лада и конфет портятся зубы, а от 
свеклы - одна только польза. 


Морковь 


Такой же успех ожидает 
свареннуювмикровол- 
ки или звездоч- 


г новке за 2-3 ми- 
. ки морковь. Осо- 2 


нуты и порезан- 
ную на кружоч- 

бенно вкусно, пока 
не остыло. 


Картошка 
Картофелины очис- 
тить, разрезать на поло- 
ў винки или четвертушки и 

разложить на тарелке срезами 
вниз. При желании разрезать 
пополам один зубчик чеснока и 
натереть им тарелку. Посыпать 
солью, перцем, мускатныморе- 
хом. В тарелку плеснуть не- 
много воды или залить 
картофелинысметаной. 
Три средние картофе- 
лины потребуют 5-6ми- 
нут готовки при мощ- 
ности 600-700 Вт. Посы- 
пать укропом. 


Пельмени 

Зарубежные производители 
СВЧ-печек не знают, что такое 
пельмени, и в их инструкциях нет 
такого экзотического рецепта. За- 
мороженные пельмени сложите в 
плоскую посуду, плесните немного 
воды, добавьте масла и закройте 
крышкой или тарелкой. 20 штук 
требуют 5-10 минутготовки при 70- 

_ процентной мощности. 


Советы обладателям СВЧ-печек 


» Специфика микроволнового ра- 
зогрева жидкостей такова, что 
Котда температура кипения уже до- 
стигнута, выделяющиеся при ки- 
пении пузырьки некоторое время 
Удерживаются на дне сосуда. В ка- 
кой-то момент все это может рез- 
ко выплеснуться. Чтобы не про- 
изошло «убегания» жидкости из 

а в печи или при вынимании 
чи, кладите в разогреваемую 

стеклянную ложку или 


на внутренних стенках 
ь трудносмываемые 
и засохшие остатки 


водой и прокипятите в течение 5 
минут. Под действием пара грязь 


размягчится и легко смоется. 

» Если в микроволновую печь по- 
ложен продукт весом меньше 100 т, 
то на поворотный столик необхо- 
димо поставить не менее 100 мл 
водывмикроволновой посуде, Ина- 


- че, не обнаружив в камере доста- 


точно молекул воды, микроволны 
будут возвращать нерастраченную 
энергию назадк излучателю, ивоз- 
никнет опасность перегрузки. Во- 
обще желательно постоянно дер- 
жать в печи полстакана воды, что- 
бы при случайном включении не 
повредить магнетрон. 


Сварить рис - 


дело тонкое 


Выбранный рис перебира- 
ем и хорошенько промываем 
в холодной воде, чтобы уда- 
лить лишний крахмал. Перед 
варкой любой сорт риса реко- 
мендуется вымачивать 15-30 
минут - это в какой-то мере 
предотвратит слипание риси- 
нок. 

Затем обжариваем рис в не- 
большом количестве раститель- 
ного масла, слегка помептивая, 
чтобы зерна не пригорели. Об- 
жаривать рис нужно до тех пор, 
пока примерно треть зерен не 
станет полупрозрачной. Обжа- 
ренный рис заливаем водой из 
расчета на одну часть зерен 2 
части воды. 

Рис варится не столько водой, 
сколько паром, поэтому плотную 
(а лучше наиплотнейшую, без 
единого зазора) крышку нельзя 
приподнимать или приоткры- 
вать. В массе набухшего риса 
образуется сеть каналов, по ко- 
торым пар поднимается вверх. 
Если эту сеть нарушить, рис сва- 
рится неравномерно - снизу зер- 
на превратятся в кащу, а в верх- 
них слоях останутся сырыми и 
твердыми. 

Варят рис сначала на боль- 
шом (3-7 минут), затем на чуть 
заметном огне. Знатоки реко- 
мендуют заливать рис не хо- 
лодной водой, а сразу же кипят- 
ком. 

Каша готова, но не спешите 
открывать крышку. Пусть каст- 
рюля какое-то время постоит на 
плите. Откроете ее - и увидите 
красивейшее зрелище: рисинка 
прилегает к рисинке, и при этом 
каждая сама по себе. Действи- 
тельно жемчуг! Выкладывать 
рис тоже нужно умеючи - акку- 
ратно, не растирая зерен. 
© «Семейный доктор». 


Мятые банки - 
прямым путем 
в мусор 


То и дело на магазинных 
полках замечаешь в разной 
степени деформированные 
жестяные консервные банки, 
а порой даже приходится их 
покупать. Да и дома никто не 
застрахован, иногда возьмешь 
да и уронишь какую-нибудь 
жестянку: Металл, чтоему бу- 
дет? Ведь главное тут, в конце 
концов, не форма, а содержа- 
ние. 

Не все, однако, так просто. И 
если, например, овощные кон- 
сервы еще можно употреблять в 
пищу, не задумываясь, то к про- 
дуктам с большим содержанием 
кислот - особенно к фруктовым 
консервам - следует подходить 
куда осторожнее. 

Если при падении портится 
покрытие внутри банки, то кис- 
лоты (даже фруктовые) совреме- 
нем могут растворить такие со- 

держащиесявмате- 


Какой пикник без шашлыка, 
салат - без майонеза? А все вы- 
шеперечисленное - без уксуса? 
Но о том, что чаще всего мы по- 
требляем сомнительный, по 
сути, почти технический продукт, 
знают только специалисты. 

Дело втом, что существуют уксу- 
сы натуральные и синтетические. 

Натуральные - это винный, 
фруктовый, яблочный (скисший 
до конца соответствующий сок) 
или спиртовой. 

Синтетический уксус - это по- 
бочный продукт производства | 


минеральных удобрений изпри- \—— 


родного газа. Или его получают 
из опилок. В нем немало токсич- 
ных примесей. В магазинах чаще 
всего его продают под названием 
«Столовый». 

Но как технический продукт по- 
пал к нам на стол? Вот что расска- 
зала газета «Аргументы и факты». 

Зав. лабораторией производ- 
ства пищевых кислот и уксуса 
НИИ пищевых биотехнологий Га- 
лина ГАЛКИНА: 

- Считается, что для производ- 
ства натуральногоуксусау нас мало 
сырья. Вот и сделали послабление 
двумпроизводителям минеральных 
удобрений - заводам «Невинномыс- 
скийазот» и«Северодонецкий азот». 


риалебанки метал- 
лы, как цинк, оло- 
во, никель. Ничего 
неменяется и в том 
случае, если фрук- 
ты подслащены 
большим количе- 
ством сахараикис- 
лота на вкус почти 
неощущается. Ней- 
трализовать дей- 
ствие кислоты са- 
хар не в состоянии. 
Однако случись 
вам уронить жестя- 
ную консервную 
банку; паниковать 
не следует. Надо 
всего лишь сразу 
открыть «невезу- 
чую» банку, перело- 
жить ее содержимое 
и поскорее его 
| съесть. А вот если 
вам такая банка 
| попадется в мага- 
| зине, лучше ее не 
„брать. Кто знает, 


Уксус - приправа 
синтетическая 


Униххорошее оборудование, совре- 
менные методы очистки, поэто 
их уксусную кислоту признали пи- 

щевой. Сначала временно. Потом 

временное разрешение сменилось 
постоянным. Пользоваться им ста- 
ли все кому не лень. 


( И немудрено. Себестоимость 
1 


л синтетического уксуса при- 
мерно 1-1,5 руб. Натурального 
(яблочного или спиртового) - 
13-15 руб. 
Но предположим, что вы 
просвещенный потребитель и 


2.» покупаете только натураль- 


ный уксус. А как быть с майо- 
незами, консервами, маринада- 
ми? Туда ведь тоже входит злопо- 
лучный уксус. 

Руководительспиртоводочного 
завода Рустам ИСХАНОВ (г. Стер- 
литамак, Башкирия): 

- Чтобы уксус получил статус пи- 
щевого, достаточно пройти тестна 
токсичность по нескольким пока- 
зателям. Но, во-первых, нормы, 
которые нельзя превышать, доста- 
точно высокие. А во-вторых, вне 
контроля остается много токсич- 
ных, канцерогенных элементов: 
это может быть муравьиная кисло- 
та, метанол, метилацетат и т. д. 
Кроме того, хранят уксусную кис- 
лоту часто в алюминиевой, атои 
непищевой полиэтиленовой таре. 
Из нее все переходит в разъедаю- 
щую их жидкость. И попадает в 
наши желудки. 

- Положить конец этому безоб- 
разию можно, - считает Г. Галкина. 
- Сейчас предприятия делают май- 
онезы по своим рецептурам. Надо 
заменить в них строчку «уксусная 
кислота» на «уксус натуральный». 
Это дело Госстандарта, и решать 
эти проблемы нужно на уровне го- 
сударства. 

А пока несколько наших советов 
читателям: 

-Покупайте уксус тольконату- 
ральный. 

-Насинтетическомуксусеможет 
стоять надпись крупным шрифтом 
«Яблочный». И только мелким ука- 
зано, что использован ароматиза- 
тор «Яблочный». Лечиться таким 
уксусом особенно опасно. 

- Распознать майонез с синтети- 
ческим уксусом потребителю не по 
силам. Новотесли майонез рассла- 
ивается - точно сделан с примене- 
нием синтетики. 


О том, как сделать — 


у ў" 


уксусвдомашних условиях! | 
читайте на стр. 14 = | 


диареи 


наоткрытом воздухе, ноникто 


футбола, 


? Вот на этом мы и останов; 


| Иль не праздник 


«Рулончик» 

Эта игра поможет познакомить- 
ся вашим гостям. Сидящие за сто- 
лом передают по кругу рулон туа- 
летной бумаги. Каждый гость от- 
рывает столько клочков, сколько 
он хочет, чем больше, тем лучше. 
Когда у каждого гостя окажется 
стопка клочков, ведущий объявля- 
ет правила игры: каждый гость 
должен рассказать о себе столько 
фактов, сколько у него оторванных 
Клочков. 

Поиграть в «рулончик» можно и 
в «давно сбитой и спитой» компа- 
нии. В этом случае один клочок бу- 
дет равен одному тосту, компли- 
менту хозяйке или хозяину, винов- 
нику торжества и тд. 


«Найди меня» 

Единственное условие для этой 
игры - необходимо иметь не совсем 
однородный пейзаж - на фоне пус- 
той местности изобретательность 
игроков быстро истощается, и иг- 
роки теряют азарт. 

Выбирается ведущий. Он, каки 
в обычных прятках, отворачивает- 
ся и считает вслух до условного 
числа. Все остальные разбегаются 
по сторонам и стараются «спря- 


Игра «У» 
Правила этой игры очень про- 
сты. Всестановятсявкруг Веду- 
щий показывает пальцем на лю- 
| бого игрока из круга с криком: 
Я ». Указанный игрок должен 
` поднять вверх руки, сжать кула- 
(кии немного согнуть их в лок- 
тях (культурист показывает би- 
цепсы). По одному игроку с каж- 
ой Из сторон от «культуриста» 
сделать следующие дви- 
: одна рука на поясе (та, 
‘ближе к «культуристу»), 
днимается вверх, ту- 
няется к «культури- 
ижения сопро- 


бой мяч. Или мяч в 


ыло интересно и взрослым, и 
им наше внимание. 
ТамадаАлла. 


нынче?! 


игра для вас. Вариант 1 
быть разными - все зависит 
вашей фантазии. Наприме 
завязанными глазами по а 
или наощупь необходимо опре- 
делитьназвание цветка, про, | 
та, предмета, который вам вру. 

чили, и тд. Угадавшему полага- | 
ется приз. Здесь также все на 
ваш вкус - это может бытьлиш-, 
няя порция шашлыка, конфета, 
«бокал шампанского» и тп. 


Иль не лето?! 


таться, оставаясь на виду», те. 
слиться с какой-либо деталью мес- 
тности. Например: присестьутруп- 
пы камней, став как бы еще одним 
камнем, изобразить подпорку для 
столба, бревно и тд. Задача веду- 
щего при этом - найти всех играю- 
щих. Затем ведущий меняется, на- 
пример, с первым найденным им 
игроком. 

Игра особенно хороша в начина- 
ющихся сумерках, когда очертания 
предметов начинают «подтаи- 
вать». При этом ошибки ведущего 
вызывают дружный хохот игроков 
и наблюдателей. 


7 


Все становятся в круг и берутся 
за руки. Желательно, чтобы побли- 
зости не было бьющихся, острых и 
ти. предметов. Ведущий говорит 
на ухо каждому игроку названия 
двух животных. И объясняет смысл 
игры: когда он называет какое- 
либо из этих животных, то чело- 
век, которому сказали это живот- 


ное на ухо, должен резко присесть, 
а его соседи справа и слева, наобо- 
рот, когда почувствуют, что их со- 
сед приседает, должны не допус- 
тить этого. Все это надо проделать 
в быстром темпе, не давая переды- 
шек. Прикол заключается в том, 
что второе животное, которое ве- 
дущий говорит игрокам на ухо, у 
всех одно и то же - «Кит». Для раз- 
минки ведущий пару-тройку раз 
называет животных, но неговорит 
«Кит». Когда спустя минуту-другую 
после начала игры ведущий вдруг 
произносит «Кит», то все неизбеж- 


но должны резко присесть. Куча- 
мала вам обеспечена. 


[яни-толкай» 

Научастников конкурса надева- 
ется, как упряжка, длинная верев- 
ка. Каждый изних должен старать- 
ся «утянуть» соперника за собой, в 
свою сторону. При этом в полумет- 
ре от каждого игрока находится 
приз. Игру можно сделать и коман- 
дной. Правила те же. 
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земли - четырех 


Керамические изделия нужно 
применять только по назначению. 
Посудой для приготовления пищи 
можно пользоваться в электричес- 
ких и газовых духовках. Но при 
этом рекомендуется ставить кера- 
мическую посуду в минимально 
нагретую духовку и постепенно на- 
гревать до необходимой для при- 
готовления пищи температуры. 

Керамические изделия не реко- 
мендуется подвергать резкому пе- 
репаду температур, те. посуду, в 
которой заморожены или охлажде- 
ны продукты, не следует сразу из 
холодильника помещать вгорячую 
духовку. 

Керамическую посуду можно ис- 
пользовать в микроволновой печи 
(кроме чайников, кофейников, кув- 
птинов). Кофейники, чайники, перед 
тем как залить в них кипяток, обя- 
зательно следует ополоснуть горя- 
чей водой и категорически запреща- 
ется ставить эти изделия на элект- 
рические плиты или открытое пла- 
мя, использовать для кипячения 
водыэлектронагревательныеприбо- 
ры типа «кипятильнию, а также по- 
догревать содержимое в микровол- 
новых или электрических печах. 

То, что горшочек Винни-Пуха 
был керамическим, - не вызывает 
сомнений. У простой керамичес- 
кой посуды масса полезных 
свойств, которых лишены изделия 
из фарфора, фаянса или хрусталя. 
Структура керамики такова, что 
она сначала впитывает в себя вла- 
гу, а потом отдает ее. 


Копилка советов 


с Котлеты будут вкуснее, если по- 
ложить в них лук не сырым, а 
предварительно обжарив его. 

Ни вкоем случае не следует со- 
лить печень передтем, как жарить 
ее, она будет твердой. Лучше все- 
го за пару часов до готовки вымо- 
чить ее в молоке. 

ж Если в блюдо добавляется ук- 
сус, то надо положить и немного 
сахара, чтобы уравновесить вкус. 


*Ж Чтобы проверить качество 

Д ‚ нужно бросить неболь- 

| шой кусочек в горячую воду. Если 

| всплывет - все в порядке, если нет - 
Буви кжи использовать не надо. 

| 2 Фасоль станет вкуснее и пита- 


Керамическая посуда умеет 
сама регулировать температу- 
ру и влажность, Причем дела- 
ет это не хуже термоса, Так, 
компот, оставленный вкера- 
мическом кув- 
шине, оста- 
нется про- 
хладным 
даже на 
солнце, а 
чай или 
кофе в кера- 
мическом 
чайнике будут 
теплыми в тече- 
ние нескольких ча- 
сов. 

Идеально она подходит и для 
хранения продуктов. Именно по- 
этому керамика испокон веков 
была популярна в деревнях. Моло- 
ко в крынке могло стоять и не кис- 
нуть трое-четверо суток, а варенья 
и соленья хранились в керамичес- 
ких кринках без крышек почти год 
и не плесневели. Если засыпать 
мукуиликрупу вкерамический гор- 
шок, то жучки в них не заведутся. 

Одно плохо - керамические из- 
делия быстро впитывают в себя 
жир, из-за чего их очень трудно от- 
мывать. Этого недостатка лишена 
только та керамическая посуда, 
которую покрыли свинцовой глазу- 
рью. Правда, отличить свинцовую 
глазурь от обычной на глаз невоз- 
можно. 


МуНоиѕе.ги 
Фото Д.МАРКОВА. 


Виктора Крылова 


лодной водой и добавить в нее З 
ложки растительного масла. 

Ж Свекла варится очень долго - 3 
часа. А можно варить ее только 
час. Затем снять с огня и поста- 
вить на 10 минут под струю хо- 
лодной воды. Свекла будет гото- 
ва. 

Ж Чтобы куски рыбы во время 
жарки не разваливались, надо их 
посолить, обвалять в муке, дать 
им полежать 10-15 минут, потом 
положить на сковороду в горячее 
масло, 

% Чем крупнее нарезаны овощи, 
тем меньше питательных веществ 
они теряют при варке. 

г.Сосновый Бор 


Ленинградской обл. 


воздуха, воды, 


Мастерская 


Горшочек Винни-П а 


га Глиняная посуда обладает способностью вытягивать из людей не- 
тивную отрицательную энергию и наполнять той, которую она по- 

лучила за долгие века, атои тысячелетия, от солнца, 

первоэлементов и стихий. 


Бдигпельность 


не повредит 
Маргарин 
или масло? 

В сливочное масло недобросо- 
вестные производители обычно 
добавляют маргарин. В домаш- 
них условиях можно определить 
фальсифицированное маслотак. 
В сосуд, лучше пробирку, поло- 
жите немного купленного масла 
и нагревайте сверху так, чтобы 
масло опустилось вниз. После это- 
го масло нагревайте до кипения, 
ноуже снизу. Если вы купили чи- 
стое масло, то оно почернеет и 
начнет тихо выделять пузырьки. 
Аесливпробиркемаргарин, тоон 
посветлеет и будет кипеть бурно, 

выплескиваясь наружу; 
Максим ЯНУШКЕВИЧ, 
© «Энциклопедия потребителя». 


Домашний уксус 
из листьев черной 
смородины 


В июле соберите листья чер- 
ной смородины и вымойте хо- 
лодной водой и плотно уложите 
в стеклянную банку, заполнив ее 
на треть. Затем залейте охлаж- 
денной кипяченой водой, доба- 
вив на 1 лводы 100 г сахара или 
меда. Сверху прикройте марлей 
и поставьте в теплое помещение. 
Через 2-3 месяца процедите, по- 
ставьте в холодильник для ос- 
ветления на 2-3 дня. Этот уксус 
имеет запах черной смородины, | 
служит для заправки салатов, 
ароматизации и подкислевия 
домашних заготовок, · РА 


за заваривания пустой фар- 
до ота и быльхо. 
рошо согрет. Делается это для того, 
бы а экстрагирование 
чая Обычный способ согревания - 
ополоснуть два раза кипятком. Но 
лучше, есличайник будет до завар- 
ки сухим. Однако ставить чайник 
непосредственно на огонь до зава- 
ривания для предварительного со- 
гревания нерекомендуется, так как 
он может расколоться. = 

2. Когда фарфоровый чайник 
согрет а в металлическом вода за- 
кипела «белым ключом», в фарфо- 
ровый закладывают порцию сухо- 
точая и тотчас же заливают кипят- 
ком. 

3. Сначала заливают воду толь- 
ко до половины чайника или, в за- 
висимости от вида, до одной трети 
(смесь зеленого и черного чая) или 
же до одной четвертой и менее (зе- 
леного). Залив сухой чай первой 
заливкой, чайник следует быстро 
закрыть крышкой, а затем льняной 
салфеткой так, чтобы она покры- 
вала отверстия в крышке и в носи- 
ке чайника. Это делается для того, 
чтобы ткань салфетки впитывала 
выходящие водяные пары и одно- 
временно не пропускала бы (задер- 


вашего жилья; 
как обустроить детский уголок. 


Читая эту газету, вы узнаете: 


ак сделать свое жилье неповторимым; 

как лучше спланировать обстановку кухни, 
советы по использованию кухонной техники; 
как правильно выбрать цветовую гамму 


Газета "Магия дома" 
поможет вам 
сохранить уют 
домашнего очага! 


живала) летучие ароматические 
масла. С этой целью еще лучше на- 
крывать чайник льняным мешоч- 
ком, наполненным чайными лис- 
тьями. Но ни в коем случае 
нельзя накрывать чайник раз- 
личными утеплителями-поду- 
шечками, куклами-матрешками 
на вате и т.п. В этом случае чай 
преет и как говорят, пахнет вени- 
ком. 

4. Закрыв чай, дают ему нат- 
стояться. Время настоя, в зависи- 
мости от жесткости воды, длится 
от З до 15 минут. Наилучший срок 
для хороших сортов черных чаев 
при мягкой воде 4 минуты. За это 
время не успевает улетучиться не- 
жный аромат чая и в то же время 
чай успевает экстрагироваться. 
Зеленые чаи, где большее значение 
имеет не аромат, а вкус, могут на- 
стаиваться от 5 до 7-8 минут, в за- 
висимости от сорта, а грубые сор- 
та зеленых и плиточных - еще доль- 
ше, от 10 до 15 минут 

5. Когда чай настоится, чайник 
доливают кипятком, но не совер- 
шенно доверху, а оставляя свобод- 
ными 0,5-1 см до крышки (при за- 
варивании зеленых чаев второй 
раз заливают до 3/4 или 2/3 чай- 


Мой дом - моя слабость. 


Мой дом - моя сила... 


НОВЫЕ 
ПОСТУПЛЕНИЯ 
МЕБЕЛИ 
Ь/ длЯ ДОМА 
И ОФИСА 
ведущих фирм- 
производителей 
Москвы; Польши, 
С.-Петербурга, 
Италии "5Кауо {тт 


МЕБЕЛЬ 
В КРЕДИ 


ника и только третий раз, еще че- 
г 2-3 минуты, заливают довер- 
ху). 
6. По окончании заваривания 
необходимо обратить внимание на 
появление пены. Если она есть, 
значит, чай заварен правильно. 
Можно также перелить вначале 
часть чая в чистую чашку и залить 
затем ее обратно в чайник, чтобы 
весь чай хорошо перемешался. На 
Востоке, в Средней Азии первую 
пиалу всегда тут же выливают об- 
ратно в чайник. У нас это называ- 
ется «женить чай». 

7. После всего этого чай можно 
разливать по чашкам. Когда-то в 
России появилось понятие «пара 
чаю», те. разделение чая на завар- 
ку и на воду, содержащиеся в двух 
различных чайниках. Между тем 
на Востоке и в ряде европейских 
стран, особенно в Англии, где име- 
ются давние традиции чаепития, 
заваренный чай не разводят. Толь- 
ко в этом случае можно гарантиро- 
вать, что получится действитель- 
но настоящий, высококачествен- 
ный напиток, приятный на вкус, не 
утративший аромата. А поскольку 
вразличное время требуется разное 
количество чая, нужно иметь в хо- 
зяйстве чайники разных объемов. 
Если же чайник для заварки не- 
велик, то в процессе чаепития 
можно подливать воду, но так, 
чтобы заварка не сливалась б0> 
лее чем наполовину и лис- 
тья чая не оголялись. Чай 
следует пить в течение чет- 
верти часа после заварива- 
ния. Оставлять чай на не- 
сколько часов, а тем более на 

й день, нельзя, «Св 
Я ООН бальзаму. Чай, 
оставленный на ночь, подо- 
бен змее» - образно сказано в 
одной пословице. Это преж- 
де всего относится к черным 
чаям, которые можно упот- 
реблять только свежими. = 


Валентины 
ихайловны 


Победительница в конкурсе 
«Солнце на тарелке» В.М.Жере- 
новская спризом - миксером фир- 
мы Уісопќе. Конкурс редакция 
провела в апреле - июне этого 
года совместно с ОАО «Птицефаб- 
рика «Сеймовская». › 

Валентина Михайловна - хо- 
зяйка ссолидным стажем. На кон- 
курс она представила свое фир- 
менное блюдо, которое в семье 
так и называют - «Глазунья от Ва- 
лентины» (рецепт - в №5 за 2003). 


Фото В.СЕННИКОВА. 


Вот еще один совет Валенти- 
ны Михайловны - для молодых 
неопытных хозяек. 


Картощечка 
Чистим картошку, 6-8 неболь- 
ших клубней. Берем бульон (годит- 
сялюбой:говяжий, куриный, гриб- 
ной, даже можно из ика). Зали- 
ваемим картошку; добавляем 1 чай- 
ную ложку лимонного сокаиварим 
до готовности под крышкой. Ли- 
монный сок не даст клубням раз- 
вариться. Выключаем огонь и до- 


бавляем сливочного масла. Акку- 
ратно перемешиваем - картошеч- 
каполучиласьв соусе. Раскладыва- 
емпотарелкам, посыпаем зеленью. 


Газета 
"Женские судьбы" - 


это своего рода женский | 
клуб, где вы можете: 


{© услышать волнующие женские истории; 

ө оценить мысли и шутки выдающихся женщин; 

ө получить советы профессиональных психологов; 
‚сравнить взгляды на жизнь мужчин и женщин; 
Найти путијразрешения проблем, возникающих 
во взаимоотношениях мам и детей. 


С ПРИВВІКАИТЕ БЫТЬ СЧАСТЛИВОЙ — 
ААЙ, ТЕГАЗЕТУ "ЖЕНСКИЕ СУДЬБЫ"! 


кл 


алаан 


Ҹалагмааталзавсталааа алны: 


"Роброе слово 


> 
Хозяйкам - браво! 
Внимательно слежу за выхо- 
дом очередного номера вашего 
издания, прочитываю от «корки 
до корки». Каждая новая страни- 
ца - открытие. Все рубрикихоро- 
ши - каждая по-своему. Но самые 
мои любимые странички - «Вкус- 
ные истории наших читателей». 
Как разнообразна и много- 
гранна фантазия хозяек, из ни- 
чего умеющих соорудить нечто 
волшебное и по внешнему виду, и 
повкусу! Восхищаюсь талантами 
ваших читателей и очень люблю 
приготовить что-нибудь из ре- 
цептов с этих страничек. Всегда 
получается отменно, тк. это ре- 
цепты, проверенные и отточен- 
ные опытным путем, некоторые 
передаются из поколения в поко- 
ление. Дорогаяредакция! Желаю 
вам дальнейшихуспехови новых 
читателей и поклонников. 
С уважением Светлана 
АлексеевнаМОРОЗОВА, 
г. Санкт-Петербург. 


Приятная новость 


У кого «съедобная» 
фамилия? 
ас ждет сюрпр 

Дорогие друзья! Разбирая чи- 
тательскую почту, мызаметили, 
что среди поваров-любителей 
немало обладателей «съедоб- 
ных» фамилий. Изто неспроста, 
подумали мы. Наверняка увле- 
чение кулинарией у них наслед: 
ственное, если даже в фамилии 
оноотразилось! Мырешили, что 
нужно отметить такое династи- 
ческоепристрастие. Словом, об- 
ладателей «съедобных» фами- 
лий, написавших нам письмо со 
своим любимым рецептом, 
ждеточеньприятныйподарокот 
«Щедрого стола». Условие про- 
стое -рецепт должен быть опро- 
бован автором, а - на- 
стоящей, анепсевдонимом! 

Имена награжденных и их 
рецепты будут публиковаться 
в каждом номере. Подарки 
вышлем по почте. Пишите и 
получайте подарки! 


Редактор. 
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5 самую красивую, 
тил -и пей себе 


гарантируют, = 
купленная вода пойдет 
вам на пользу. Чтобы 
минеральная вода была 
«на здоровье», выбирать ее 
нужно не методом тыка, 

а внимательно изучив все ее 
| характеристики - а заодно 

р и собственный организм. 
Полезнее всего вода 
неиз бутылки, апрямо 
изисточника. Ноеслита 
возможности нет; 
покрайней мере выбирайте 
натуральную. 


кой 


| м РАЧА И 
Добрый джи 
Что нужно знать, 

минеральную 


Большинство вод, которые се- 
тодня продаются, - искусственные; 
по формулеони совпадают, напри- 
мер, с ессентуками, но сама струк- 
тура у них другая. Врачи-курорто- 

А логи прекрасно знают, что лечеб- 
ный эффектот искусственной воды 
гораздо меньший. 


! Читая этикетку, 
обратите внимание на: 


Срокгодности 
Вода, как и еда, может испор- 
титься. Поэтому посмотрите на 
дату розлива и держите вуме: вода 
в стеклянных бутылках хранится 
до 2 летав пластиковых - 18 меся- 
цев, 
Химический и химико-физи- 
ческий анализ 
| На этикетке должна быть указа- 
| на дата и название лаборатории, в 
которой был проведен анализ. Дан- 
ные должны обновляться каждые 
5 лет, так чтоесли на вашей бутыл- 
кезначится«1998», пить водуизнее 
не стоит. 


Док при 180 градусах» - это 
самых главных надписей 
с, которую надо прове- 

2 ираепть минераль- 
Без ограничений пить 


ГА 


можно только столовые воды - те, 
вкоторых содержится не более 500 
мг солей на литр. Воды с минера- 
лизацией от 500 до 1500 мг/л пить 
можно, только чередуя со столовой, 
иначеворганизме начнется накоп- 
ление солей, в особенности натрия. 
Что до воды, в литре которой со- 
держится более 1500 мг солей, то ве 
надо употреблять только по назна- 
чению врача. Это уже не питье, а 
лекарство! 


Сольв 
Бикарбонатная вода 
Рекомендуется: людям, активно 
занимающимся спортом, грудным 
детям и больным циститом. 

Противопоказана: тем, кто стра- 
дает гастритом. 

Сульфатная вода 

Рекомендуется: тем, у кого про- 
блемы с печенью. 

Противопоказана: детям и под- 
росткам. 

Хлоридная вода 

Рекомендуется: хлориды, часто 
соединенныес натрием, помогают 
регулировать работу кишечника, 
желчных путей и печени - поэтому 
воду стоит пить тем, у кого есть 
проблемы в этой области. 


Противопоказана: людям, !страз 


дающим повышенным давлением. 


Магниеваявода 
Рекомендуется: в стрессовых си- 
туациях, поскольку магний уча- 
ствуетв механизме, регулирующем 
реакцию организма на стресс. 
Противопоказана: людям, склон- 
ным к расстройствам желудка. 
Фторнаявода 
Рекомендуется: беременным; 
людям, страдающим остеопорозом 
(особенно полезно чередовать ее с 
водой, богатой кальцием); а также 
тем, кто живетв районе, гдене фто- 
рируется водопроводная вода. 
Противопоказана: взрослым и 
детям, которые принимаюттаблет- 
ки с фтором и живут в местности, 
где водопроводная вода фториро- 
вана. 
Железистая вода 
Рекомендуется: людям, страда- 
ющим железодефицитной анеми- 
ей. 
Противопоказана: тем, у кого 
проблемы с желудком. 
Кислая вода 
Рекомендуется: тем, у кого по- 
нижена кислотность желудочного 
сока. 
Противопоказана: людям с а 
ритом, язвой, повышеннойки шо 
ностью, метеоризмом, так как кисае 
лаяводаусиливает ощущение взду' 
тия живота. 89 
Натриевая во, г 
Рекомендуется: при плохом 
щеварении (в сочетании с 


ной водой). 
Противопоказана ди 


ЖАРЕНЫЕ ГРИБЫ | 
ТЕРТЫМ СЫРОМ 


ежие - 1 кг 
сыр - 100г 
масло растительное - 50-100 г 
’ Грибы нарезать крупной соломкой 
и жарить сначала на сухой сковоро- 
де, а затем, когда выпарится сок, до- 
бавить растительное масло и де 
рить до готовности, посолит 
вкусу. Жареные грибы 
М разложить по порционным 
тарелкам и посыпать натє р- 


тым сы 
НЕЖКИ 
С КАРТОФЕЛЕМ 
И ГРИБАМИ 


Картофель 
грибы свежие 
масло растительное 
сметана 
соль по вкусу 
тесто готовое 
Грибы, не требующие предварительного 
отваривания в воде (опята, шампиньоны, 
белые грибы, подосиновики и т. п.), мелко 
порезать и пожарить на растительном 
масле. Картофель отварить до готовнос- 
ти, залив подсоленным кипятком и го- 
рячим протереть через сито. В карто- 
фельное пюре добавить молока или 
сливочного масла, посолить и пере. 
мешать. Уложить картофельное 
3 пюре на сформированную из теста 
„. лепешку, сверху таким же ровным 
слоем уложить жареные грибы, 
полить их сметаной и запечь. 


все в духовке. 


С ГРИБАМИ — 
В ГОРШОЧКЕ. 
Крупа перловая - 100 


грибы свежие - 100г = 
1 крупная морковь 
1 луковица | 
масло растит. 5 
сельдерей (коренья) - 
соль по вкусу 1 
Крупу прокалить на сухой сково О 
залить кипятком, оставить до на . 
ния. Воды должно быть по объемув 3-4 9 
раза больше, чем крупы. Морковь и 0 
сельдерей очистить и нашинковать на 
крупной терке. Лук репчатый очистить и 
мелко нарезать. Спассеровать все измель- 
ченные овощи на растительном масле. Гри- 
бы нарезать ломтиками и обжарить на рас- 
тительном масле. Обжаренные грибы и 
пассерованные овощи перемешать с набух- 
шей крупой, разложить приготовленную 
массу в горшочки и потушить в духовке 
до готовности. Горшочки закрыть 
крышками или фольгой. 


ДЛЯ ТЕХ, КТО ЛЮБИТ М САГИ ПОЕСТЬ, 
И ДРУГИХ УГОСТИТЬ 


Одного джигита, который 
умел делать великолепные 
шашлыки, спросили: «Почему 
у тебя получается такой вкус- 
ный мцвади, генацвали?». «Это 
потому, - ответил джигит, - что 
моймцвади приправлен солью 
слез моих друзей, резавших 
лук, иперцем их шуток по это- 
му поводу». Так выпьем же за 
то, чтобы делать шашлыки 
вместе с друзьями. И никогда 
не солить их ни до, нивовремя 
готовки! 


ЗА. 55 24. 5% 


На опушке, 


Сухие дрова, 
хорошая компания 
и ни крупинки соли! 


Шашлык по-карски 
2 кгбаранины с почками 
500 гкурдючного сала 
Маринад: 

10 измельченных и протер- 
тых луков 

1 лимон 

2 столовыеложки коньяка 

2 столовыеложкиукропа 

З столовыеложки кинзы 

З столовые ложки базилика 
2 чайные ложки черного мо- 


лотогоперца 
1 чайная ложка молотого ду- 


шистогоперца 

5 молотых соцветий гвозди- 
ки 

2 столовыеложкивиноград- 


Чтобы приготовить мясо на вер- 
теле, нужно иметькак минимум два 
компонента - мясо и вертел. Нач- 
нем с первого. Мясо следует поку- 
патьнарынке, тщательновыбирая 
нужный сорт. Каждый человек име- 
ет право кушать одни шашлыки, а 
любить другие. Но лучше, когда два 
этих обстоятельства совпадают. С 
говядиной все понятно: покупаете 
вырезку (желательно бычью), везе- 
те ее на пикник, оберегая от жары 
и сквозняков, каклюбимую женщи- 
ну, нанизываетевовсю длинушам- 
пура целый тяж и жарите. Вертел 
может быть металлическим или 


2 кгсвининыотзадней части 


Маринад: 


200 гуксуса 
1 лимон 


1 помидор 
200 трепчатого лука 


1 чайная ложка черного моло- 


того перца 

Тоже хорошая штука, хотя на 
Кавказе его готовят не так часто, 
как говядину или баранину. Сви- 
нину вымачивают в маринаде 4 
часа (тоесть в два раза меньше, 
чем другое мясо), апотомсразуна- 
низывают на шампуры и жарят 
15-20 минут, поворачивая с боку 
на бок. 
Лучше всего использовать сви- 


ать куски на шампур надо 
бы жир был сверху и сте- 


Шашлык из свинины 


деревянным. Потом снимаете мясо 
с огня, режете на куски и съедаете, 
закусывая свежей кинзой и влаж- 
ным лавашом. Этот «длинный 
шашлык» готовят редко, потому 
что бычья вырезка стоит дорого, а 
съедается очень быстро. Да и про- 
стора для творчества слишком 
мало. 

Другое дело - баранина. В шаш- 
лыке хорош далеко не весь баран, а 
только почечная его часть. Почеч- 
ная часть («седло») режется не ма- 
ленькими кусочками, а большими 
круглыми кусками, граммов по 
пятьсот каждый. 


кал на мясо, пропитывая его сво- 
им соком. В противном случае жир 
будет капать прямо на угли и ча- 
дить, словно еловая ветка. Есть 
свиной шашлык очень хорошо с 
остройаджикой, зеленью ихлебом. 

С осетриной на пленэре обхо- 
дятся ещепроще. Рыбу потрошат, 
нарезают на куски, сбрызгивают 
винным уксусом, настоянным на 
шафране, нанизываютна шампу- 
ры и обжаривают на углях в тече- 
ние 10-15 минут, Если кто хочет 
испортить такой шашлык, то он 
добавляет в маринад зелень или 
зеленый лук. Но настоящая све- 
жая рыба на вертеле должна со- 
хранить свой вкус, только тогда 
она может называться шашлы- 
ком из рыбы. Остается только 
полить ее сладким гранатовым 
соусом «Наршараб» и залить хо- 
лодным белым вином. 


ногоуксуса 

Баранина должна протомить- 
сяв маринаде 8 часов, причемне 
в алюминиевой, а в стеклянной, 
фарфоровой илиэмалированной 
посуде. После этого можно выво- 
зить шашлык на природу и жа- 
рить. Для костра лучше всего ис- 
пользовать дубовые сучья с до- 
бавлением можжевельника, по- 
тому что дуб хорошо горит, а 
можжевельник хорошо пахнет. 
Можно использовать и березу с 
ольхой. Тот же, кто возьмет елку, 
сосну или кипарис и станет жа- 
рить на этих углях мясо, загубит 
свой шашлык и будет заклеймен 
позором. Потому чтосмолаихвоя 
могут повредить барашку: 

Мясо на шампуры нужно на- 
низывать, чередуя с кусочками 
курдючного сала, - чтобы шаш- 
лык получился сочным. Смешно 
говорить, что только когда кос- 
тер прогорит, можно начинать 
жарить мясо. Имейтеввиду: кус- 
ки карского шашлыка очень 
большие и жарятся они медлен- 
но. В то время как сверху мясо 
покроется дымной румяной ко- 
рочкой инаберет сок, внутри оно 
может быть сырым. Надо взять 
большой нож (или кинжал!) и 
срезать сверху куски зарумянив- 
шегося мяса толщиной в полто- 
ра-два сантиметра, поворачивая 
вертел, словно этотурецкая «ша- 
урма». Это очень сложное и тру- 
доемкое блюдо, ноочень вкусное. 
Особенно с красным вином, кин: 
зой, базиликом!. р 


Пробуем:ру: 


ОЧЕН, тому бо воен вится 


ятно посидеть за бокало 

или с кружечкой пива с уна 
ми людьми, что называется, вхо- 
рошей компании. Но что же нам 
приготовить на пикник или на 
гриле на приусадебном участке? 
Есть 2 пути решения этой пробле- 
мы: либо приготовить все домаи 
взять с собой на пикник, либо 
взять продукты, а на природе 
приготовить что-то вкусненькое 
и необычное. Решать вам! 


Хлеб с начинкой 

1 батон белого хлеба 

125 гмягкого сыра 

2 помидора 

75тветчины 

соль 

чеснок 

оливковое масло 

Сделатьна батоненадрезы. Сыр, 

ветчину и помидоры нарезать лом- 
тиками, приправить и, чередуя, 
положить в надрезы. Чеснок из- 
мельчить и смешать с маслом. Вы- 
ложить хлеб на фольгу и полить 
маслом с чесноком. Закрыть фоль- 
гу и запечь в духовке. 


Колбаски-ассорти 

Сладкий перец 2 шт. 

колбаски 1 кг 

пиво 

Перецнарезать кусками величи- 

ной 2х3 см: Оставить целыми ма- 
ленькие и несколько больших кол- 
басок, остальные нарезать кусками 
длиной 4 см. Сделать косые надре- 
зы. Насадить на шампуры колбас- 
ки и перец. Жаритьнадуглями или 
в гриле, поливая пивом. 


Салат «Летний» 
Чипсы (90 г) - 2 пачки (любые, 
кроме «с беконом») 
крабовые палочки 2 упаковки 

за 1 банка 
майонез (только оливковый) - 


1 пачка 
чипсы измельчить, крабовые 
палочки нарезать. В салатник вы- 
ложить чипсы, крабовые палочки, 
банкукукурузы, перемешатьизап- 
равить все оливковым майонезом, 
Это вариант салатика, который 
запросто можно приготовить на 

пикнике. 


Котлеты бараньи 


на вертеле 


гбаранины 
-З0 грастительного масла 
соль 


Мясо нарезать вдоль ребер на 

тлеты, оставляя в каждой ребер- 
ную кость. Котлеты слегка отбить, 

Сол `посыпать перцем, сма- 
ельным маслом. Жа. 


Все на пикник! 


рить на вертеле над горящими без 
пламени углями до тех пор, чтобы 


внутри сохранялся розоватый от- 
тенок. 


Рыба на костре 

Рыбу завернуть в лист лопуха 
или фольгу, или в оберточную бу- 
магу, как в пакет (бумагу надо ув- 
лажнять), и закопать в горячую 
золукостра. Сверху снова развести 
небольшой костер. Время приго- 
товления рыбы зависит от ее раз- 
меров и раскаленности углей - 
обычно 5-10 мин. Затем пакет с 
готовой рыбой вытащить, развер- 
нуть, рыбу посолить. Блюдо - рыба 
в собственном соку готова. 


Цыпленок на костре 
Средний цыпленок 
50 гсливочного масла 
сухари панировочные 
50гкрошекхлеба 
1 лимон 
100 гогурчиковмаринованных 
100 гсоуса перечного 
5-6 веточек зелени 
соль 


перец 


Относитеськгазировкам, сокам 
как к десерту или пище. Не забы- 
вайте смотреть на содержание уг- 
леводов в том или ином напитке. И 
помните, что все химические до- 
бавки - это шлаки, которые выво- 
дятся из организма долго и трудно. 

Пузырьки внапитке возбужда- 
ют аппетит, а потом могут выз- 
вать неэстетичную отрыжку, Так 
что подумайте, нужно ли этовам. 

Есливы всежевыбираете силь- 
ногазированные напитки, встря- 
хивайте их перед тем как пить. 
Чем меньше газа вы проглотите - 
тем лучше. с 


Чем мы утоляем жажду? 


Цыпленка обмыть,разрезатьна 
порционные куски, слегка отбить 
тяпкой, чтобы придать кускам 
плоскую форму, посолить, попер- 
чить и жарить на решетке до полу- 
готовности, периодически смазы- ^ 
вая маслом. Снять с решетки, по- 
лить соком лимона, обвалять в су- 
харях и снова жарить до образова- 
ниярумяной корочки. Корнишоны 
и зелень измельчить и смешать. 


Тотовые куски выложить на блюдо, 


полить перечным соусом, посы- 
пать смесью зелени и корнишонов: 


Сыр с помидорами 
на шпажках 
200 гсливочного мягкогосыра 


куском 
200г сыра «гауда» куском 


8виноградных помидорок 


виноград 

Нарезать крупными кубиками 
сыр. Вымыть виноград и помидо- 
ры. Насадить на маленькие шпаж- 
ки попеременно сыр, помидоры и 
ягоды винограда. Положить пат 
лочки в пластмассовые коробочки 
и держать их плотно закрытыми 
при транспортировке. Подавать с 
хлебом с отрубями. 


Хорошоутоляет жажду некреп- 
кое пиво. Оно содержит множе- 
ство солей и витаминов, незаме- 
нимых в жару. Но... Помните о 
«волшебной планке» - не больше 
500 млдажевсамый жаркий день. 

Есливы пьетевкомпании и вам 
важно держать в руках «престиж- 
ную бутылочку», выбирайте мине- 
ралку популярных и дорогих 
фирм. = 

И, наконец, учитесь отличать | 
истинную жажду от ложной. ИС | 
тинная жажда - это когда › 
не «вкусной водички», а. 
чистой воды. = = 


Дорогие друзья! 

Мы знаем, с каким удовольстви- 
емнаши читатели принимаютуча- 
стие в различных конкурсах, кото- 
рые объявляет редакция. Спешим 
вас обрадовать: сиюля стартует но- 
выйконкурскулинаров-любителей. 
Не мудрствуя лукаво, мы его так и 
назвали. 


Условия конкурса 
кулинаров-любителей 
Конкурспродлится доконца 2004 


года. Проводится он в 3 этапа, про- 
должительность каждого «измеря- 


Фамилия 
Имя 


Номинация 


Адрес и телефон 


Рецепт С.В.Шейкиной 


Салат «Пикантный» 
300грыбного филе (треска или 
судак) нарезать тонкими ломти- 
ками, посолить, поперчить, об- 
валять в муке и жарить до готов- 
ности. 3-4 головки репчатого 
лука нарезать крупными кольца- 
| ми и обжарить на растительном 
| масле до золотистого цвета, 250 г 
| грибов нарезать и обжарить до 
тотовности. Все охладить. На 
блюдо выложить слой рыбы, за- 
"ть 125 г майонеза «Магги», по- 
йонеза - грибы. Покрыть 
25 г майонеза, а сверху 


Купон участника кон 
_ кулинаров-любителей 


ется» З номерами газеты. По итогам 
каждого этапа определяются 3 по- 
бедителя вкаждой из 4 номинаций: 

1. Холодные закуски и салаты 
(в том числе заготовки на зиму) 

2. Вторыеблюдаизмяса иптицы 

3. Вторые блюда из рыбы 

4. Сладкие блюда и выпечка. 

Каждый из вас может одновре- 
менноучаствовать во всех четырех 
номинациях, но обязательным ус- 
ловием является наличие запол- 
ненного купона. 

По окончании каждого этапа мы 
объявим фамилии победителей - ла- 
уреатов в каждой номинации. Каж- 
дый из них получит денежный приз 
в 200 рублей и памятный диплом. 

Лауреаты всех трех этапов полу- 
чат возможность претендовать на 
главный приз. Главных призов - 4, 
по количеству номинаций. Пока 
умолчим, что именно будет слу- 
жить главным призом, но гаранти- 
руем, что это нужная и полезная в 


курса 


равномерно распределить колечки 
обжаренного лука. Поставить в хо- 
лодильник для пропитки на 2-3 
часа. 


Рецепт В.В.Гавруловой 


Салат «Экзотика» 
З00тцветной капусты 


(можно мороженной) 


2:средних банана 


сок одного лимона 
2 стакана изюма 


(залитьна 10 минуткипятком) 
100 тсливок. 


Для украшения: дольки 2 ман- 


Кулинары-любители, 
на старт! 


хозяйствевещь и побороться за нее 
стоит! 

Итак, если вы хотите быть | 
участником конкурса, запомни- . 
те последовательность ваших | 
действий: 

1. Вырежьте из.газеты купон и 
заполните его. 

2. Наклейте на лист бумаги. 

3. На этом же листе напишите 
свой рецепт (допускается дварецеп- 
та, но не более!). 

Обращаем ваше внимание: ре- 
цепт должен бытьнаписан разбор- 
чивым почерком! Вначале обяза- 
тельно укажите состав продуктов, 
причем количество каждого про- 
дукта указывайте не в граммах и 
миллиграммах, а в стаканах, лож- 
ках ити. 

4. Теперь запечатывайте свое 
послание в конверт и отправляйте 
поадресу: 

603126, Нижний Новгород, 

ул. Родионова, 192, корп. 1, 

газета «Щедрый стол». 

Иещеоченьважное дополнение: 
при определении победителей бу- 
дут учитываться: 

- точность рецептуры, 

- подробности, тонкости и хит- 
рости в приготовлении блюда, 

- «вкусность» самого рассказа, те. 
насколько интересно вы «подади- 
те ваше блюдо читателям. 

Будем очень рады и, конечно 
же, учтем при определении луч- 
ших, если вы приложите к рецеп- 
ту качественную (пригодную для 
печати) фотографию блюда и его 
автора. 

Дорогие друзья! Мы ждем ва- 
ших писем! Рецепты первых уча- 
стников будут опубликованы уже 
в следующем номере. 

Рис. Т. ТКАЧЕВОЙ. 


даринов, 2 стложкиконсерви- 
рованныхвишениз компота: 
Капусту отварить 5 минут, от- 

кинуть на дуршлаг, слить воду и 
нашинковать на кусочки, бананы 
нарезать кружочками, смешать с 
капустой и лимонным соком, 
сливки взбить в густую пену, сме- 
шать с изюмом и этой смесью зап- 
равить салат, сверху украсить 
дольками мандаринов, вишнями, | 
можно добавить 1/2 ч.ложки 
«Карри». Это мягкий диетический 
салат и очень красиво смотрится. 
на столе. 


| 


дана 


Перцы и баклажаны 
Ц.М.Яблоковой 


Я люблю готовить, печь, делаю 
очень много заготовок на зиму. И 
хотела бы поделиться некоторыми 
рецептами. Вот один из них, его я 
придумала сама. Я закрываю целые 
перцы в З-литровые банки. В сте- 
рильные банки укладываю перцы, 
предварительно удалив из них се- 
мена и плодоножку. Первый разза- 
ливаю кипятком и закрываю 
крышкой. Выдерживаю 10-15 ми- 
нут сливаю воду и заливаю залив- 
кой. 

Помидоры пропускаю через мя- 
сорубку, режу тудаукроп, петрушку 
и сладкий перец. Все это варится, 
пока неисчезнет пена. Соль повку- 
су. Можно добавить душистый пе- 
рец. Этой заливкой заливаю пер- 
цыи закатываю. А зимой, пожалуй- 
ста, начиняй перцы! Очень вкусно 
и быстро. Заливка используется для 
тушения перцев с мясом или ово- 
щами. 


Баклажаны с сыром 


и помидорами 

Помыть баклажаны, отрезать 
плодоножку. Баклажан разрезать 
вдоль не до конца, где была пло- 
доножка, получается, как пальцы 
на руке. Между этими пластина- 
ми - 1-й и 2-й - вставляем плас- 
тинку твердого сыра по величине 
пластинки баклажана, а между 
2-й и 3-й пластиной - помидорные 
пластинки на всю длину бакла- 
жана, затем снова сыр и снова 
помидор. Так до конца. Такой бак- 
лажан кладем на сковороду, поли- 
тую растительным маслом, а 
сверху посыпаем зеленью укропа, 
петрушки. Я еще добавляю мелко 
порезанный сладкий перец. Зали- 
ваем майонезом - и в духовку. 
Объедение! Сготовите - не пожа- 

леете. Солить не нужно. 
п.Якшанга Костромской обл. 


Дорогие друзья, участники на- 
шей игры с обладателями «съе- 
добных фамилий»! Объявляем 
имена призеров сегодняшнего 
номера: 

Н.А. Киселеваизс. Куровское 
Свердловской обл. 

Т. Масленникова из с. Помен- 
ское Тонкинского района Ниже- 
городской обл. 

И.М.Яблокова из пос. Якшан- 
га Костромской обл. 

Всепризеры получат в подарок 
иллюстрированные книги с луч- 
шими кулинарными рецептами и 
дипломы победителей в нашей 


В подарок авторам - 
книги о вкусной еде 


я р. м ИИ 
+ЕНЕСЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕРЕЕЕЕЙ й 
БЕСЕ 
ЕЕРЕЕ 
ЕРЕРЕЕРЕЕЕНЕЕЕЯ 
шпапаппавнонӣаа ў 


игре. Призы придут квам почтой: 
Ждите бандероль! 
Фото Д.МАРКОВА. 


Рыба по-монастырски от Тагльяны Масленниковой 


Пишет вам Масленникова Та- 
тьяна, решила вам послать 
свои любимые рецепты и по- 
участвовать в вашем конкурсе 
«съедобных фамилий», т.к. нас 
в шутку родственники называ- 
ют маслята. 

Хочу поделиться с вами рецеп- 
том своего коронного блюда. По- 
требуется: 

1 рыба горбуша свежемороже- 


ная 
5-бвареных яиц 
2 луковицы 


Чеснок сохраняет 


активность и в борще 


Все говорят, что чеснок поле- 
зен.Новотясовершенно немогу 
употреблять его в сыром виде, а 
в разные супы-борщи, овощные 
рагу, мясные блюда кладу с удо- 
вольствием. Аромат изумитель- 
ный, но ведьпользы-то никакой. 
Жаль. Или я не права? 

И.Г. СИМОНЕНКОВ, 
г.Кинешма, Ивановская обл. 

- И правы, и не правы. Ку- 

линарная обработка, конеч- 
но, снижает антиоксидант- 
нуюактивность чеснока, но 
ее можно сохранить, если 
следовать простому прави- 
лу. Перед тепловой обработ- 
кой нарежьте или продавите 
чеснок через чеснокодавку и ос- 
тавьте полежать на воздухе не 
менее 10 минут, После этого ис- 
пользуйте по назначению, 


Спрашивали? Отвечаем! 


маринованныегрибы -0.5л 
сметана, майонез и твердый 


сыр. 

На сковороде разогреваем масло, 
выкладываем филе рыбы, слой 
лука, порезанногоколечками, слой 
вареных яиц, порезанных вдоль, 
маринованныегрибы и все залива- 
ем сметаной, смешанной смайоне- 
зом, и сверху тертый сыр: 

Ставим в духовку на 25-30 ми- 
нут, сверху зелень. У меня всем это 
блюдо очень нравится. 

с.Поменское ,Тонкинскийр-он, 
Нижегородская обл. 


Калмыцкий чай 
В одной из передач по телеви- 
дению яуслышала, чтокалмьщ- 
кий чай очень полезен для здо- 
ровья, в частности, для улучше- 
ния обмена веществ. Подскажи- 
те, пожалуйста, какего пригото- 
вить? 
А.СИНИЦЫНА, г.Кстово, 
Нижегородская обл. 
Чтобы приготовить 1 л чая, вам 
понадобится: 10 г зеленого кир- 
пичного чая, 0,5 л воды, 0,5 л мо- 
лока, 2,5 г соли, 1 гкорицы, З шт. 
гвоздики, 50 г сливочного или 
топленого масла. Вскипятите мо- 
локо. В кипящую воду положите 
чай прямо куском и варите его в 
течение 5 минут, затем туда же 
влейте горячее молоко, добавьте 
соль, корицу и гвоздику. Провари- 
тееще 8-10 минут, процедите че- 


рез сито, добавьте масло и дове- || 


дите до кипения. Чай готов, 
те его маленькими глоточками. 


а 


| 
| 


Перец, жаренный 
с чесноком 


500 гперца 
2-3 дольки чеснока 


3 столовые ложки расти- 
тельного масла 
соль. 

Перец освободить от семян, 
| промыть, посолить изнутри. На 
раскаленную сковородку налить 
растительное масло, уложить 
| плашмя стручки перца, сковоро- 
дузакрытькрышкой. Перецобжа- 
рить с двух сторон. Чеснок нате- 
ретьнамелкойтеркеилиистереть 
в ступке. Обжаренные стручки 
| положить на тарелку; посыпать 
’ чесноком, полить со сковороды 

сочком. Перец можно подать го- 
рячим или как холодную закуску. 


Рецепт Кати Батуриной 


Шомидорные блинчики 


5 помидоров 
мука 

со 

яйца 


1 стакан молока (я все беру на 


глазок). 


Приготовление: помидоры об- 
дать кипятком, протереть через 
сито. Полученную массу спассеро- 
вать на сковороде, смазанной рас- 
тительным маслом. Потом в эту же 
массу добавить все остальные про- 
дукты. Смешать и вымесить тесто. 
Затем жарить на сковороде, сма- 
занной растительным маслом. 

с.Б.Давыдово Нижегородской обл. 


Сельдерей (коренья) - 500г 
одна морковка 


екартофелины 


укроп(зелень)-З0г 


масло сливочное - 100 г 
соль по вкусу. 
Овощи нарезать и отварить раз- 
дельнов небольшом количестве воды. 
Воды должно быть столько, чтобы к 


Паштет с сельдереем 


моменту готовности овощей она по- 


чти полностью выкипела. Отварен- 
ные овощи протереть через сито, со- 
единить все вместе, посолить, доба- 


вить мелко нарезанную зелень 
укропа, вмешать сливочное 
масло и все взбить миксером. 


Голубцы с картофелем 


5 картофелин, 2 луковицы, 4 
ст.ложки растительного масла, 
1/4 стакана молока, 1 небольшой 
кочан свежей капусты, 1/2 ста- 
кана сметаны, 1 чайн.ложки 
муки, 100г сыра, соль, перец. 

Очищенный картофель отвари- 
те на пару и горячим протрите 
сквозь сито. Лук нарежьте солом- 
кой и обжарьте на растительном 
масле. В горячее картофельное 
пюре положите соль, пассерован- 
ный лук, влейте горячее молоко, 
хорошо взбейте. 

У кочана капусты удалите ко- 
черыжку. Кочан промойте, вари- 
те в кипящей соленой воде 5-6 


Запеканка 
из цветной капусты 


Кочан цветной капусты (1 кг) 
разделайтена небольшие кочешки, 
промойте и отварите в подсолен- 
ной воде 15 минут. Возьмите З 
больших свежих помидора, на- 
режьте их на мелкие кусочки и по- 
давите толкушкой. Нет свежих по- 
мидоров - сгодятся консервирован- 
ные. Пожарьте в масле мелко на- 
резанную луковицу до золотисто- 
го цвета. Затем подрежьте туда 
тонкими ломтиками 250 г ветчи- 
ны. с 

Все это уложите слоями в каст- 
рюлю: капусту, помидоры, лукслом- 


минут, выньте из воды, разбери- 
те на листья. Отбейте тяпкой 
утолщенные части листа, уложи- 
те на них картофельный фарш, 
придайтеголубцам форму цилин- 
дра. 

Уложитеголубцыв форму, залей- 
те сметанным соусом, посыпьте Е 
натертым сыром и запекайте в ду- 
ховке (10-12 минут). При подаче 
голубцы полейте соусом, в котором 
они тушились. 

Приготовление сметанного со- 
уса: муку залейте сметаной, тща- 
тельно перемешайте, чтобы не 
было комков, посолите, поперчите 
и варите 1-2 минуты. 


тиками ветчины. Капусты долж- 
но быть больше, чем лука и по- 
мидоров. Все это можно посы- | 
пать майораном, тимьяном, б0- | 
городичной травкой, душицей. 
Возьмите кусок твердого сыра 
натрите на терке и толстым ело 
ем уложите поверх всех проду 
тов. Я 9 
Наполненную кастрю. 
ставьтевнеоченьгорячую 
ку на 30 минут Когда вс 
шится, сыр расплави' 
ратно выложите з 
блюдо. : 


о ҮГ Иле ТР. 


} 


й земляники? Наши 
и для тех, кто хочет при- 
Б из ароматной ягоды 
о особенное. 
ас. Землянику вымыть, слег- 
‘а раздавить, залить кипятком. 
Через 12 ч процедить, добавить 
сахарный песок, лимонную кис- 
| лоту идрожжи, перемешать и по- 
ставить в теплое место на 12 ч, 
Квас разлить в бутылки и закупо- 
рить. На третий день квас готов. 
На 10 л воды: 1 кг ягод, 800 г 
сахарного песка, 30 г дрожжей, 
лимонной кислоты по вкусу. 
Чай. В заварочный чайник по- 
ложить сухие листья земляники, 
добавить листья зверобоя, мяты, 
залить кипятком. Настоять 7-10 
мин. 1/3 листьев в 2/3 кипятка. 
Крем. Землянику протереть 
черезсито, добавить кнейраство- 
ренный желатин и сливки, взби- 
тые с сахаром. Кремом заполнить 
широкие бокалы и дать ему: загус- 
теть. Украсить свежими, разре- 
занными пополам ягодами. 
500г земляники, 2 стакана сли- 
вок, 100гсахара, 20г желатина. 


> 
Рецепты Галины 


в 


Сергей 


Торты без выпечки 


..иИз сухарей 
200 т масла 


200 гсахара 
1 яйцо 
2 стакана молотых сухарей 
1 стакан варенья 
Для сиропа: 
100 гводы, 100 гсахара 
2 стл. вина 
Растереть несоленое сливочное 


масло с молотыми ванильными су- 
харями, сырым яйцом и сахарным 
песком. Полученную густую одно- 
родную массу положить в форму, 
смоченную водой, и поставить на 
холод. Через 2 часа можно вынуть 
торт, полить сиропом или варень- 
ем и подать к столу. 


из печенья 
500 гпеченья (квадратного) 
3/4 стакана воды 
500тгсахара 
] банка сухогомолока (полпачки) 
100 ткакао 


200 гмасла 


100 горехов 
На тарелку положить лист пер- 
тамента, затем класть рядами, сма- 
зывая кремом, печенье. Наверхний 
слой крема положить больше и по- 
‘сыпать о. С 
Крем готовится так: вскипятить 


воду с сахаром, сухое молоко сме- 
шать с какао и размягченным сли- 
вочным маслом, влить сахарный 
сироп и все перемешать. 


Ореховый 
300гпеченья (сливочного) 
по 1 ч.л. картофельной и пше- 


Рецепты Наглалии 
Придиноц 


Торт из фруктов 
Яблоки -500г 


айва -300г 
сахар -700г 
вода - 2 стакана 


ничной муки 

1,5 стакана молока 
300 гсливочного масла 
1,5 стакана сахара 


1 яйцо 
ванилин на кончике ножа или 


цедра 1/2 лимона 


2 стакана орехов 

Картофельную и пшеничную 
муку смешать и постепенно влить 
1/2 стакана холодного молока. 
Вскипятить стакан молока и, поме- 
шивая, влить в него приготовлен- 
ную массу. Полученную смесь поста- 
вить на небольшой огонь и, непре- 
рывно помешивая, варить, не дово- 
дя до кипения. Когда масса загусте- 


`ет, снять с огня и остудить. Сливоч- 


ное масло, сахар, яйцо растереть и 
смешать с молочным кремом. Доба- 
вить ванилин или натертую на тер- 
ке цедру лимона. После этого всы- 
пать вкрем размельченное печенье 
иорехи. Всеразмешать и выложить 
в форму. Готовый торт поставить в 
холодильник на несколько часов. 


г.Ляховичи, Беларусь. 


миндаль - 300г 


мармелад -200г 
лимон - шт. 


вафли - 1 шт. 

Яблоки иайву очистить от ко- 
журы и семян и варить до мяг- 
кости, затем нарезать неболь- 
шими кубиками. 

Сварить густой сахарный си- 
роп, добавить в него нарезанные 
фрукты инарезанный соломкой 
очищенный миндаль, соки цед- 
ру лимона, кипятить в течение 
5 минут, 

Полученную массу охла- 
дить, добавить нарезанный 
кубиками мармелад, остор 
но перемепать, выложит 
большуютлубокую вазу ио 
вить на 2 дня, чтобы 
сахарилась. < 

Верхтортаукр 
миндалем и нат 
вафлей. 


СТОЛ, спецвьшуск, июнь 2004 г. 


| 
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4 ЕБУ 
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Рецепты Ч.В.Чекушкиной 
Салат из огурцов 


1кгогурцов нарезать кубиками, 
150 г молодого укропа порезать, 
300т репчатого лука порезать по- 
лукольцами, 150 г масла расти- 
тельного, 60 г 9%-ного уксуса, 1 
стложка соли, 1 ст.ложка сахар- 
ного песка. 

Эту массу варить, как закипит, 5 
минут. В горячем виде заложить в 
стерилизованные банки и зака- 
тать. Банки перевернуть иукутать. 
Выход = 2 банки (банки по 0,650 т). 

Даю вам рецепт очень вкусной 
капусты, но ее не закатывают, а 
хранят в холодильнике под пласт- 
массовыми крышками. 


Капуста «Провансаль» 


2кгкапусты 
3-4 морковины 
3-4 крупных зубчика чеснока. 


Все шинкуется в крупную терку 
и смешивается, заливается горя- 


чим маринадом: поставить кипя- 
тить 1 литр воды, добавить 1 ста- 
кан подсолнечного масла, 2 стлож- 
ки соли, 1/З стакана сахарного пес- 
ка и 2-2,5 ч.ложки 70%-ной уксус- 
ной эссенции, доводится до кипе- 
ния и горячим залить капусту. 
Можно кушать сразу. 

г.Иваново. 


Рецепт РУ.Бондаренко 


Баклажанная икра 
7 кгбаклажанов 


4-5 кгпомидоров 
1.5 кглука 
1кгперца 
сольповкусу 
зелень 

можно добавить 1-2 горьких 
перчика. 

Почистить баклажаны, поре- 
зать дольками, посолить, чтобы 
отошла горечь. Отжать. Слегка 
обжарить. 

Порезать перец на половинки, 
очистить и тоже слегка обжа- 
рить. Порезать лук и тоже обжа- 
рить. Всеовощи, которыемы об- 
жарили, пропускаем черезмясо- 
рубку. Порезать помидоры и, по- 
ставив на огонь, потушить не- 
много, затем в эти помидоры до- 
бавляем всю ту массу, что мы 
пропускали через мясорубку: До- 
бавить зелень, соль по вкусу, 
можно добавить горький пер- 
чик. Все потушить, частенько 
помешивая. Разложить в горя- 
чие банки. Закатать. Укрыть. 

М пос.Пролетарий, 
Новгородская обл. 


а 


ў Рецепты ТК.Ака 


Е. ВИ. 
тышевой 


Огурцы-зеленцы 
соленые (без уксуса) 


Огурцы моем, обрезаем кончи- 
ки. На дно З-литровой банки кла- 
дем 10-12 вишневых листьев, 4-5 
кусочков хрена, 2-3 порезанных 
зубчика чеснока, 2-3 зонтика ук- 
ропа с семенами, тоже нарезан- 
ного соломкой по 3-4 см. Теперь 
положите огурцы в банку. Банку за- 
ливаем доверху соленой(на 1 лводы 
1 ст. ложка соли без верха) некипя- 
ченой водой. Закрываем полиэти- 
леновой крышкой и отправляем в 
погреб. 

Для засолки хороши сорта 
«Изящный» и «Либелла». 


Огурцы, засоленные 
без рассола 


(Всю зиму будете со свежими 
огурцами!) 


10 кгогурцов 
3 кгсоли. 

Огурцы не мыть, а хорошо про- 
тереть чистым сухим полотенцем. 
На дно посолочной тары насыпать 
слой соли толщиной 1 см, верти- 
кально, как можноплотнее, уложить 
огурцы, послойно пересыпая мелко 
нарезанным укропом. Затем всы- 
пать соль в таком количестве, что- 
бы она заполнила пустоты между 
плодами и все свободное простран- 
ство над ними. Для лучшего оседа- 
ния соли тару надо слегка встряхи- 
вать. Наполненную тару поставить 
в сухое холодное помещение. Такие 
огурцы очень долго сохраняют аро- 
мат, не теряют упругость и в них не 
бывает пустот! Перед употреблени- 
ем в пищу огурцы на 24 часа опус- 
тить в холодную воду, которую надо 
часто менять, смыть лишнюю соль. 

Н.Новгород. 


Рецепты Светланы Морозовой 


Салат из капусты 
быстрого 
приготовления 
5кгкапустысвежей белокочан- 
ной 


1 кглука 


Гкрморкови 
1 кгеладкого перца. 

Капусту нашинковать, лук по- 
резать полукольцами, перец - со- 
ломкой, морковь натереть на 
крупной терке. Все перемешать и 
залить кипящим маринадом: 4 
столовые ложки соли, 50 г саха- 
ра, 0,5 литра уксуса, 0,5 литра ра- 
стительного масла. Еще раз пе- 
ремешать и плотно уложить в 
трехлитровые банки, поставить 
в холодильник. Через 3-4 дня са- 
лат готов. 


Салат из зеленых 


помидоров 

Этот салат готовится так же, как 
салат из огурцов, но по вкусу он мне 
нравится даже больше. Берем 4 кгзе- 
леных помидоров молочной спело- 
сти, 2кглука, 300 гукропа. Помидо- 
рылучшебрать среднего размера, ре- 
жем их кружочками, лук полукольца- 
ми, измельчаем укроп. Отдельно го- 
товим заправку: 250 г уксуса, 500г 
растительного масла, 4 столовые 
ложкисолисгоркой, 4чайныелож- 
ки сахарного песка. Заправку кипя- 
тим и кипящую выливаем в салат саг 
лат доводим до кипения и как только 
цвет помидоров начнет изменяться,» 
раскладываем его в чистые стериль 
ные банки, закатываем кр Вы 
переворачиваем и укутываем до пол 


ного остывания. с пе тербур 3 


ЩЕДРЫЙ СТОЛ, спецвьшуск, и 


неро ьазыаннениюй 


Редиска впрок 


нечасто встретишь рецепты 


впрок, а это очень вкусно. Пред- 
_ лагаю свой рецепт. 

Рецепт на 10 банок (0,5 л). 

3 кг свежего редиса моем, об- 
резаем кончики, нарезаем плас- 
тинками. Мелко режем зеленый 
лукипетрушку. Нагреваем вка- 
стрюлеЗ00гподсолнечного мас- 
ла в течение 10 минут, охлажда- 
ем. Нарезанные продукты кладем 
вкастрюлю, хорошо перемешива- 
ем. 

В эмалированную кастрюлю 
наливаем воду, кипятим, добав- 
ляем 80 г соли, чутьгорького пер- 
ца, кипятим минут 10, даем не- 
много остыть, добавляем 200 г 
столового уксуса, аеслиуксус не 
любите, то его можно заменить 
чистым соком красной смороди- 
ны (200 т). 

На дно подготовленных банок 


| Рецепт С.А.Мархасиноў 


Рецепты Зои Астанович 


наливаем прогретое масло по З 
стложки, затем укладываем овощ- 
ную смесь и все заливаем приго- 
товленной заливкой, накрываем 
крышками и стерилизуем 20 ми- 
нут. 

г.Выборг, Ленинградская обл. 


| Свежие помидоры 
| «Зимний сюрприз» 


| В чистую стерильную банку по- 

| ложить полуспелые розовые плот- 

| ные помидоры, в банку плеснуть 
две столовые ложки спирта, за- 
тем поджечь и встряхнуть банку не- 
сколько раз. После этого банку за- 
катать крышкой. Такой сюрприз 
порадует вас в зимнюю вьюгу. 


«Анкл-Бэнс» по-русски 
 Злтоматного сока, 8 стручков 


в ча 


‘спецвьшуск, июнь 2004г. 


горького перца кипятить 20 ми- 
нут, 0,5 кг сладкого перца + 0,5 
кг баклажанов - нарезать солом- 
кой и добавить в сок. Морковь (0,5 
кг) + репчатый лук (0,5 кг) обжа- 
рить на растительном масле 
(150г), добавить в наш соус. Про- 
кипятить 10 минут, затем доба- 
вить 2 ст.ложки соли, 4 ст.ложки 
сахара, 1 ст.ложку эссенции, 
3 головки чеснока. Горячий соус 
разлить в стерильные банки. 
г.Новотроицк, 
Оренбургская обл. 


Рецепт В.Н.Члюгпиной 


Салат 


из черной редьки впрок 


На 10 банок по 0,5 литра: 
1,6 кг капусты, 300 г моркови, З кг редьки, 


100 г петрушки и сельдерея - зелени, 300 г чес- 
нока, 200г9%-ного уксуса. 


Капусту, редьку, морковь шинкуют. Все в тазу пе- 
ремешивают. Раскладывают в банки 0,5 л - залива- 
ют по 20 г, или 1 ч.ложке, 9%-ного уксуса, измель- 

е о зелень петрушки, дольку чеснока. 
Плотно заполняют овощной смесью, кото- 
рую сверху посыпают по 1 чайной ложке 
соли и столько же песка. Наполненные 
банки накрываюткрышками и стери- 


лизуют в слабокипящей воде: 0,5 л 
- 10-12 мин., 1л- 15-20 мин. За- 
тем закатывают крышками и 

охлаждают 
Н.Новгород, 


СЕ 
ВЕБЕР 


Рецепт Е.А.Гамзенко. | 
Аджика 


Зкгпомидоров 
300 гчеснока 


500ггрецких орехов 

500г сладкогоперца 

500 г яблок, желательно 
кисло-сладких 

2 стложки сахара (сгоркой) 
1 стложка соли (сгоркой 

20 шт. горькогоперца: 

2 стложки молотого в кофе- 
молке укропа, столько же кори- 
андра, столько же молотого чер- 
ного перца, 0,5 литра раститель- 
ного масла. 

Все моется, перемалывается, 
из сладкого перца вынимаем се- 
мена, агрецкие орехи очистить, 
варить на медленном огне, по- 
стоянно помешивая, затем рас- 
кладываем по банкам, закрыва- 


ем, укутываем. Приятного аппе- 
тита! 


ст.Бесстрашная, 
Краснодарскийкрай. 


Рецепт: Ч.В.Мариненко 


Закуска из помидоров 

На ведро резаных помидоров 
(молочной зрелости) берем: 
200-250 г соли, 300 г сахара, 
300 г уксуса, 300 г раститель- 
ного масла, 1 стакан молотого 
болгарского перца, 1/2 стака- 
на молотого чеснока, петруш- 
ка, укроп. 

Помидоры порезать на 4 час- 
ти и залить всей смесью. Поста- 
вить в холод, кушать через 2 


дня. Попробуйте, очень вкусное 
блюдо. 


г.Кропоткин 
Краснодарскогокрая. 

Р.5. Мы привели этот рецепт в 
авторской редакции. Возможно, 
для многих ведро помидоров - это 
слишком, краснодарцы в этом 
плане счастливые люди, избало- 
ванные изобилием овощей и 
фруктов, поэтому их мерки по- 
нятны. Но мы думаем, изменить 


рецепт в сторонууменьшения бу- 
дет несложно. 


ТК.Акатышевой 


Варенье из вишни 
по-киевски 
(с косточкой) 


Варят его иначе, чем обыч- 
’ но, но получается оно очень 
вкусным и красивым!!! (Варим 
` и без косточек - одинаково вкус- 
но.) 
Стакан ягод с соком высыпа- 
’ ютв эмалированный таз. Доба- 
вив стакан сахара, доводим до 
кипения и кипятим 5 минут, по- 
том снова добавляем стакан 
ягод и стакан сахара, кипятим 
5 минут Так продолжать надо до 
10 раз. После десятой порции, 
которую тоже кипятят 5 минут, 
массу раскладывают в горячие 
сухие стерилизованные банки и 
закрывают полиэтиленовыми 
крышками. 
Так же можно готовить варе- 
нье из слив и абрикосов. 
Короче: 10 стаканов вишни, 
8. 10 стаканов песка, 1 стакан 
вишневого сока и варить 10 


раз по 5 минут ' 


Джем вишневый 

1 кгвишни, 100 гпеска. 
Вишню без косточек засы- 
пать сахаром и на слабом огне 
варить, постоянно помешивая, 
до готовности. В горячем виде 
переложить в банки и стерили- 
 зовать в кипящей воде 7-10 ми- 

нут. 


Компот «Ассорти» 


500 гкрыжовника 
500г земляники 


500г малины 
500гчерной смородины 


500гяблок. 
На литр воды - 200-400 г 
песка. 


Подготовить все ягоды, ябло- 
ки очистить и нарезать кусоч- 
ками (можно и безних, носними 
вкуснее). Перемешать и уложить 
в З-литровые банки. Вски- 
пятить сахарный сироп и 
’ залить банки с ягодами 
кипящим сиропом по # 
 краягорлышка. Через 5- Д 
р 7 минутсироп слить, до- 
вести до кипения и 
вновь залить в банки с 
ягодами. Так проделать 
еще раз. Третий раз сироп 
‘должен слегка перелиться 
Через края горлышка. Банки 
немедленно укупорить и пере- 
нуть вверх дном до полного 


Когда варенье уварится, оно ки- 
пит спокоино и не поднимается 
кверху. В это время надо брать ‹про- 
бу»: таз свареньем снять с огня, ак- 
куратно снять пену, затем взять в 
ложку сироп, дать ____ 
немного остыть. 

Варенье готово, 
если: 

1. Капля осту- 
женного сиропа, 
нанесенная на чи- 
стое блюдечко, не 
расплывается, а 

держится ‹пугов- 
кой». 

2. Сироп, рас- 
тер - 
тый 
между 
боль- 
шим 
и ука- 
зательным пальцами, 
прилипает к ним, а 
при разъединении 
пальцев тянется ниточка 
сиропа. 

З. Остывший сироп с ло- 
жечки не льется, а капает. 
Если варенье испортилось? 
При несоблюдении режимов вар- 


сухую тару. 


Снимупробу 


| Плесень появляется при Е 

| уменьшении нормы 

| сахара, при недоварива- 
нии или при расфасовке 
варенья в мокрые банки. 
В этом случае ее надо 

| осторожноснять, сироп 

отделить от плодови 

прокипятить, азатем 

соединить с плодами и 

прокипятитьеще раз. 

Расфасовывать в чистую 


Ш 
ки варенья, при недостаточной чи- 
стоте посуды и отклонения от нор- 
мы добавки сахара может наблю- 
даться: засахаривание, плесневе- 
ние, закисление (сбраживание). 

Засахари- 
вание может 
происходить 
и при хране- 
нии на холо- 
де. При этом 
в варенье до- 
бавляют не- 
много воды 
(три столо- 
вые ложки на 
1 кг варенья), 
подогревают 
в тазике на 
слабом огне 
до кипения и 
горячим рас- 
фасовывают 
в чистые стеклянные банки. 

При закисании варенья, так же 
как и при заплесневении его, сле- 
дует отделить сироп от плодов, до 
бавить сахар. Затем уварить на 
слабом огне, добавить плоды и еще 
раз прокипятить. Варенье в тор 
чем виде расфасовывается в сухи 
банки. 


Н ЩЕДРЫЙ СТОЛ, спецвьшуск, июнь 2004г 


| Различные заготовки из пло- 
°— довиягодможно делать и без са- 
зра только с помощью тепловой 
сон, Для этого требуется 
лишь, чтобы ваш урожай был 
здоровым, без гнили. Банки и 
надо тщательно вымыть 
с содой. Анепосредственно перед 
| Консервированием простерили- 
| зоватьв кипящей воде, поместив 
на дно посуды деревянную под- 
или тканьв несколько сло- 

°— ев, чтобы банка не лопнула. 
Проще всего заготавливать соки. 


Рецепт Л.С. Мельниковой 


Варенье «Яблоко 
Китая» 


Яназвала так это «сырое варе- 
нье» потому, что именно так - 
«Яблоко Китая» - переводится 
слово апельсин (апель - яблоко, 
сина - Китай). А рецепт его не 
сложен: 1 кг крыжовника и 1 
большой апельсин без косточек 
прокручиваем через мясорубку, 
добавляем 1 кг сахара, тщатель- 
ноперемешиваем и раскладыва- 
ем в стерильные банки. Закры- | 
ваемлюбыми крышками, храним 
в холодильнике. Освежающий, 
оригинальный, приятный вкус. 

г. Самара. ў 


рмелад «Ассорти» 
для диабетиков 


Из недавно собран- 
ных спелых ягод вы- 
жимают сок, подогре- 
вают его в эмалирован- 
ной посуде, разливают в 
банкии стерилизуют: лит- 
ровые банки 5-10 мин., трех- 
литровые -15-18 мин. 

Очень полезны плодово-ягод- 
ные пюре. Для их приготовления 
можно использовать недозрелые 
яблоки, падалицу, перезревшие 
ягоды. Крупные плоды разрезают 
на дольки, удаляют семенные каме- 
ры или косточки, распаривают в 
кастрюле с небольшим количе- 
ством воды (1 стакан на 1 кг) до 
полного размягчения (примерно 
10-15 мин.). Затем горячую массу 
быстро протирают через дуршлаг 
или сито. Полученное пюрепри по- 
стоянном помешивании (чтобы не 
подгорело) кипятят 2-3 мин. и сра- 
зу укупоривают в банки. Их нужно 
тут же перевернуть вверх дном для 
дополнительной стерилизации 
крышек. 

Пюре лучше заготавливать из 
яблок, груш, айвы, слив, терна, 
крыжовника, смородины, в кото- 
рых содержится много пектинов. 
Пектины выводят из организма 
радиоактивные соединения, соли 
тяжелых металлов, токсичные ве- 
щества, снижают содержание холе- 
стерина в крови. 


Компот можно приготовитьиз 
разных сортов вишни, но осо- 
бенно красивым навид он полу- 
чается из темноокрашенных 
плодов. 


Первый способ 
Продукты для сиропа: 200-500 
аммов сахара, 1 литр воды. 
Промытые вишни скосточками 
но уложить в банки, напол- 
н их по плечики. 
Приготовить сироп, добавляя 
сахар в зависимости от кислотно- 
одов. Остудить его. Плоды 
ъ холодным сиропом. 
анки с компотом поставить в 
к с холодной водой, которую 
ести на слабом огне до 80-85 
сов. При этой температуре 
вые банки пастеризо- 
чение 12 минут литровые 


Е. 
орой способ 


Можно использовать 
мятые, перезрелые, по- 
врежденные, нонегнилые 
ягоды. 

Переберите, промойтеи 
разотрите большой деревян- 
ной ложкой ягоды (5 кг). В по- 
суду дляварки, лучше всего мед- 
ный таз, влейте 1 стакан воды и 
прибавьте пюреобразную массу 
ежевики. Разбавленную таким 
образом массу варите на силь- 
ном огне около получаса снача- 
ла без сахара, периодически по- 
мешивая деревянной лопаткой. 
Затем прибавьте сахар (2-2,5 кг). 
Доведите до такой густоты, что- 
бы оно с деревянной ложки (ло- 
патки) падало кусками, а не тя- 
нулось. Снимите с огня и горя- 
чим разлейте в хорошо высу- 
шенные и прогретые банки. 

Для придания аромата в по- 
видло можно добавить лимон- 
ную или апельсиновую цедру. Ее 
добавляют после снятия повид- 
ла с огня и быстро размешива- 
ют. 

На 1-2 дня оставьте повидло 
открытым - образуется защит- 
ная пленка. Для того чтобы за- 
готовка лучше сохранилась, на- 
сыпьте сверху 1-2 см кристалли- 
ческого сахара. Затем закройте 
повидло крышкой или перга- 
ментной бумагой. Храните бан- 
ки в сухом прохладном месте. 


«а 


Компот из вишни 


Пол-литровые банки пастеризо- 
вать 10 минут, литровые - 15 ми- 
нут. Если нет термометра, компот 
лучше прогретьв кипящей воде 5 и 
7 минут соответственно. 


Вишни горячего 


разлива 

Продукты: 1 килограмм виш- 
ни, 300-400 граммов сахара. 

Вишни, очищенные от косто- 
чек, сложить в эмалированную ка- 
стрюлю, засыпать сахаром, на- 
крыть крышкой и, время от време- 
ни помешивая, нагреть до 85 гра- 
дусов. Выдержать при этой темпе- 
ратуре 5 минут. 

Заполнить подогретые банки: 
горячими вишнями по горлышко. 
Немедленно закатать крышки. 


Вишня с сахаром 
Простейший способ заготовки 
вишни впрок - засыпка ее сахар- 
ным песком. Промытые вишни с 


косточками уложить в банки или 
бутылки, наполняя их на 2/3 или 
3/4 и пересыпая послойно саха- 
ром. Насыпать сахар и сверху до 
самого горльшика. 
Затемпол-литровыебанкиибу- 
тылки прогреть в кипящей воде 10 
минут, литровые - 15 минут 
Хранить больше года получен- 
ный сироп и законсервированные 
таким 
способом 
плоды не 
рекомен- 
дуется во 
избежа- 
ние пере- 
хода в 
нихвред- 
ных ве- 
ществ, 
содержа- 
щихся в 
ядрах ко- 
сточек. — 


Ягоды - это всегда празднично, 
| это всегда лето, солнце, может, 
| лес, может, сад, но вкусно, полез- 
ноиароматно. И надо этим пользо- 
ваться, пока сезон. Считается, что 
надо за лето съесть 10 килограм- 
мов ягод и зимой можно будет 
практически забыть о врачах. 
Приятнейший способукрепления 
организма! 


Земляника 

Очень полезна, если у вас есть 
проблемы с сердцем - гипертония, 
атеросклероз. Помогает при мало- 
кровии, а также тем женщинам, ко- 
торые планируют в ближайшее вре- 
мязавести детей. Свежие ягодыи сок 
изних - прекрасное средство приязве 
желудка, гастритах, болезнях пече- 
ни и десен. Земляника регулирует 
обмен веществ, способствует выве- 
дению из организма холестерина и 
токсинов. Сок свежих ягод рекомен- 
дуется при холецистите, геморрое и 
как противоглистное средство. 

Осторожным с ней надо быть 
только людям, страдающим аллер- 
гией. 


Черника 
В ней очень много марганца, ко- 
торый необходим организму, таккак 
участвует в кроветворении. Чернике 
нет равных по ее благоприятному 
влиянию на глаза. Вещества, содер- 
| жащиеся в ней, повышают остроту 
зрения, снимают усталость от рабо- 
ты при искусственном освещении, 
обостряют ночное зрение. По этим 
| причинам она особенно полезна лет- 
| чикам, шоферам, программи- 
| стам. Этимлюдямнадоесть 
| ее не только в сезон, но и # 
зимой и весной. Это ре- 
ально, поскольку 
] черника хо- 
| рошо сохра- 
няет свои 
свойства и в 
заготовках. 
Помимо 
этоговчерни- 
ке обнаруже- 
ны вещества, 
способные 
снижать сахар 
в крови. Боль- 
ным сахарным ди- 
абетом 2-го типа и тем, 
кто относится к группе риска, луч- 


Сидим на диете 


Сладкая ты моя, 
ягода малинка! 


антибиотик, может оказывать бак- 
терицидное действие, не вызывая 
при этом побочных эффектов. Она 
полезна воспаленным деснам и 
больному горлу. 

Единственное, что надо иметь в 
виду: поскольку черника обладаетду- 
бильным действием, онаможетспро- 
воцировать запоры, поэтому людям, 
ибезтогоими страдающим, перебар- 
щивать с этой ягодой не следует: 


Малина 


Всем известно, что это прежде 
всего хорошее жаропонижающее и 
потогонное средство, именно в ней 
содержится салициловая кислота, 
поэтому:ягода действует как таблет- 
ка аспирина, однако без пагубного 
влияния на слизистую желудка, не 
поражая органы пищеварения. По- 
мимо этого она тонизирует, улучша- 
ет аппетит, оказывает кровооста- 
навливающее и антитоксическое 
действие. 

Злоупотреблять малиной не сове- 
туюттем, кто страдает подагрой или 
нефритом. 


Черешня и вишня 


В черешне много калия, поэтому 
она полезна для сердца, обладая со- 
судоукрепляющим действием. Хоро- 
ша она и для тех, кто страдает ане- 
мией. Обладает также желчегонны- 
ми свойствами и способностью са- 
нировать кишечник. 

В вишне водорастворимых вита- 
миновнеменьше, чемвгранате. Не- 
мало в ней и ку- 

марина - веще- 
ства, которое 
снижает свер- 
тываемость 
крови. Это зна- 
чит, что ее мож- 
носуспехомиудо- 
вольствием употреб- 
лять тем, кто желает 
избавиться от 
атеросклероза 
или предотв- 
ратить его. У 
тех, кто по 
полной про- 
грамме ис- 
пользует 
сезон виш- 
ни, снижа- 
ется частота и 


КЕРЕЕЕРЕЕЕВЕДЕРЕВОЫ 
ЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕ ЕУ 
ЕЕРЕЕ ЕЕЕ 
ЕЕРЕЕ 
БЕЗЕГЕН 


нов С,В,иВ; а 
также железа 

и магния по- 
может тем, у кого малокровие. Ас- 
корбиновая кислота с витамином Р. 
и дубильными веществами тонизи- 
рует и укрепляет кровеносные ка- 
пилляры, снижает повышенное ар- 
териальноедавлениеи повышаетус- 
тойчивость организма к действию 
проникающей радиации. 


Смородина 

Чтобы удовлетворить суточную. 
потребность организма в витамине 
С, достаточно съесть 50 граммов 
черной смородины. Смородинуиног- 
да называют «аптекой на ветке», по- 
скольку советуют применять ее и 
при недостатке витаминов, сниже- 
нии аппетита, болезнях сердца и со- 
судов, ларингите и бронхите, для 
улучшения кроветворения, избавле- 
ния от гнилостных и бродильных 
процессов в кишечнике. Свежий 
смородиновый сок полезен при не- 
рвных заболеваниях и сильной го- 
ловной боли. 

Людям сгастритами, язвой желуд- 
ка, сповышенной кислотностью же- 
лудочного сока при всей полезности 
смородинынадобытьснейоченьос- 
торожными. 

Красная смородина обладает по- 
тогонными свойствами, повышает 
аппетит и хорошо утоляет жажду: 

Поскольку ягоды помимо массы 
полезных веществ содержат значи- 
тельное количество кислот, не сто- 
ит начинать с них день и «забрасы- 
вать» их в пустой желудок - можно 
вызвать приступ гастрита, а при 
известной регулярности таких про- 
цедур заработать и язву. Так что 
ягоды - на десерт, итогда уже сколь- 

ко захотите. Если есть возмож- 
ность, надо нетолько наесться ягод 
в сезон, но и запастись: насушить, 
заморозить, законсервировать, по- 
лезные вещества в значительной 
степени сохраняются. И напосле- 
док еще один аргумент в пользу 
ягод: норвежские биологи считают, 
что они содержат множество анти- 
оксидантов, способных противо- 
стоять раковым клеткам. Оказыва- М 
ется, в них содержится в 1000 раз 4 
больше таких антиоксидантов, как И 
витамины А, С, Е и минерал селен, . 
чем в других растениях. Макси- 
мальное количество антиоксидан: 


шеиспользовать еев сочетании «ли- 


тов было обнаружено в черной смог 
‘стья - ягоды». Плоды черники реко- 


родине, клубнике, малине, 
ке, гранате. 
6 Юлия ЭКАРЕВА 


уменьшается сила приступов 
болей в области сердца, излечива- 
ются некоторые болезни желудка и 
нервной системы. 

Удачное сочетаниевнейвитами- 


ЩЕДРЫЙ СТОЛ, спецвьшуск, 


распростра- 
‘семейства посое. 
несколько подви- 

ская, пресноводная, бу- 
адужная форель. Она 


‘жирными кислота- 

-З и жирорастворимы- 
пнами Аи. К тому же, 
содержит большое коли- 
о водорастворимого вита- 
В,,. Средний размер пре- 
й форели - от 15 до 50 


Форель в фольге 


Берем форель. Чистим. Внут- 
ренности вынимаем, выбрасыва- 
ем. Форель солим, перчим. В жи- 

‹ Вот кладем репчатый лук кольца- 
г ми, лимон, порезанный кружочка- 
ми со шкуркой. Зелень (петрушка, 
к кинза) можно не резать, а со сте- 
к бельками. Еще форель можно 
н сверху и снизу маслом раститель- 
_ Бым смазать, а то она к фольге 
2 иногда кожей пристает. Берем 
фольгу, по длине примерно 
в 2 раза длиннее форе- 
ли. Укладываем рыб- 
ку и запаковываем 
плотно. Ставим в 
Р нагр духов- 
ку(200°С) ми- 
нут на 30. 
Можно в 
конце при- 
открыть 
верхнюю 
фольгу (за- одно 
посмотреть готова или нет) и в та- 
ком открытом состоянии оставить 
ее минут на 5 (будет слегка загоре- 
лая). Аккуратно перекладываем ее 
на блюдо. Украшаем всякими ли- 
мончиками, оливками, зеленью. 


Форель с грибами 
6 шт по200-250 гфорели 
5 ст ложек сливочного масла 
1.75 стакана мелко нарезан- 
. ныхгрибов 
2 столовыеложки шнитт-лука 
1,5 стаканапанировочных су- 


харей 
0 2 ст ложки зелени пет и 


по 1 чайной ложке базилика 


кервеля и соли 

Е О.5чайной ложки черногопер- 
цатрубогопомола 
0.75 стакана отваренных мел- 
ких креветок 
0.25 стакана жирных сливок 

Вымыть и вытереть насухо фо- 
рель. Растопить в сковороде З сто- 
ловые ложки сливочного масла и 
поджаривать грибы, пока не испа- 
| я вся жидкость. Затем тща- 
о перемешать грибы с ос- 
ингредиентами и на- 
вать этой смесью фо- 
кить форель на проти- 


вочным маслом. Разогреть духов 
до 190 градусов и ЕО т 
нут. Сразу же подавать, 
Форель 
в собственном соку 
Форель - 1кг 
Лимон - 1/2 шт, 


Сливочное масло 


Эстрагон 
Соль 
Форель очистить, выпотрошить, 


тщательно промыть, посолить и по- 
ложить в 1-2 ряда вкас- 


трюлю, предварительно 
смазанную сл. маслом и 
присыпанную эстрагоном. 
Сверху на рыбу положить кусочки 
сл. масла, добавить воду, накрыть 
крышкой и припустить на неболь- 
шом огненеболее20 мин. Форельвы- 


Рыба - продукт непростой. Она 
нужна всем от мала до велика. 

Только в рыбьем жире и жире 
морских млекопитающих, кото- 
рые питаются рыбой, обнаруже- 
ны особые полиненасыщенные 
жирные кислоты. Их нет ни в ра- 
стительном масле, ни в жире жи- 
вотных, обитающих на суше, ни 
в молочных продуктах. За после- 
дние 100 летпотребление жирной 
рыбы резко сократилось, но воз- 
росло количество сердечно-сосу- 
дистых, раковых, обменных забо- 
леваний и сексуальных рас- 
стройств. Видимо, не зря тради- 
ции православной религии допус- 
кают использование рыбы во вре- 
мя постов! 

- К нежирным рыбам (до 3% 
жира) относятся минтай, бычок, 
жерех, камбала, карась, макрурус, 
ледяная рыба, налим, навага, 
окуньречной, пикша, судак, трес- 
ка, хек, щука. Рыбы этой группы 
наиболее часто используются в 
лечебном питании. 

- Умеренно жирныерыбы (3-8% 
жира) - горбуша, зубатка, карп, 
кета, килька, лещ, окунь морской, 
салака, сельдьнежирная, сиг, сом, 
ставрида, тунец, язь. 


Рыба нужна всем от мала до велика 


СЕРЕГЕ 
ЕЕЕ 


ложить на блюдо, полить соком, в 
котором она томилась, украсить 
ломтиками лимона и веточками эс- 
трагона. 


Спагетти с форелью 
и томатами 
500гспагетти 


3 столовые ложки оливкового 
масла 


750гпомидоров 
2 зубчика чеснока 
6 штук некрупной форели 
16 черных оливок 
петрушка 
лук, черный перец 
Очистить помидоры, удалить се- 
мечки и нарезать. В оливковом мас- 
ле слегка обжарить чеснок, удалить. 
Добавитьочищеннуюи разрезанную 
вдоль спинки форель и помидоры, 
черный перец. Тушить 20 минут до, 
размягчения помидоров. Добавьте 
оливки, разрезанныена две части, и 
подержите в тепле. Выложите соус и 
нарезанную петрушку на сваренные 
спагетти и сразу подавайте на стол. 
Пробуем.ру 


- К жирным рыбам (8-20% 
жира) относятся ерш морской, 
лосось, нельма, нототения, осетр, 
палтус черный, сайра, сардина, 
севрюга, сельдь жирная и иваси 
крупная, скумбрия. 

- Очень жирные рыбы (до 30% 
жира) - белорыбица, минога, 
угорь. 

Однако надо помнить, что 
рыба не панацея: при некоторых 
заболеваниях необходимо исклю- 
чение отдельных видов рыбы, 
блюд из нее. 

Рыбы последних двух групи не 
рекомендуется использоватьвпи- 
тании при болезнях печени и под- 
желудочной железы. Полезными 
для здоровья способами приго- 
товлениярыбы являются отвари- 
вание и запекание в сочетании с 
различными овощами и зеленью. 

Те же, кто пробовал рыбу, запе- 
ченную в фольге, всегда отдадут 
предпочтение ей. А вот жарить 
рыбу не рекомендуется. Помимо | 
того, что она труднее переварива- | 
ется, в ней остаются практичес- | 
ки все экстрактивные вещества и. 
вредные пурины, накапливаются. 
различные канцераны 

р 


КЕРЕЕЕЕЕН 
ЕЕЕЕЕЕН 
БЕЗЕ 


Рецептов приготовления 
кофе существуют сотни. По- 
мимо широко известных 
кофе по-турецки, кофесмо- 
локом, со сливками и т.п., 
имеются и не совсем обыч- 
ные способы употребления 
этого напитка. 

В Ирландии традиционный 
кофепо-ирландски немыслим без 
сливок и нескольких капель вис- 
ки. Кофе здесь подают в чашках 
из толстого стекла, а то и в боль- 
ших кружках. 

В Мексике весьма популярен 
напиток из кофе, в который до- 
бавляют ром, корицу и мускат- 
ный орех. Но в этом коктейле 
найдется еще место и для саха- 
ра, шоколадного порошка и сли- 
вок. 

Итальянцы особенно любят 
холодный кофе, к которому час- 
то подают мармелад из смороди- 
ны или грейпфрута, а также ви- 
ноградную или фруктовую водку: 

На Лазурном берегу вам мо- 
тут подать кофе с шариком ва- 
нильного мороженого и щепот- 
кой растолченных фисташек. 
Кстати, французы любят добав- 
лять в кофе несколько капель 
коньяка, гвоздику и чуть-чуть 
лимонного сока 

В Бельгии, где тоже предпочи- 
тают холодный напиток, очень 
крепкий кофе заливают в фор- 
мочки для замораживания льда 
и ставят в холодильник, а потом 
заливают замороженные кубики 
кофе холодным молоком. 

В Болгарии кофе пьют с йо- 
гуртом и сахаром. 

А во Львове его любят гото- 
вить на жженом сахаре с шоко- 
ладом. 


ЭКСТРА-ПРЕСС. 


«Натуральным» сок бывает 
только один раз-купилапель- 
син, выжал сок и выпил! Все 
остальное - суррогат, утверж- 
дает газета «Известия. ВО». 
Современные соки, на которых 
написано «100-процентный», на са- 
мом деле представляют собой про- 
дукты пищевой технологии. Делает- 
ся такой сок следующим образом. 
Где-нибудьв Мексике, ГрецииилиИз- 
раилесобираютурожай фруктов. За- 
тем из помытых плодов отжимают 
сок‚аизсокаудаляютводу. Это дела- 
ется либо путем упаривания, либо с 
помощью современной мембранной 
технологии (через мембрану с узки- 
ми дырками вода просачивается, а 
вещества сока -нет). Получаетсякон- 
центрат который и везут на парохо- 
де, или даже самолете, на российс- 
кий завод - не возить же воду! На за- 


Сок натуральный 


РЕБЕЕЕВЕССОСЕЕО 


м _ 


и с добавками 


воде в концентрат добавляют очи- 
щенную воду, причем если сок упа- 
риливпять раз, тоиразбавляютвте 
же самые пять раз. В сок добавляют 
витамин С, консерванты и иногда 
другие витамины, разливают в гер- 
метичныепакетыиотправляютвма- 
газин. Если разбавили честно -тоэто 
и есть «100-процентный сок из кон- 
центрата», если воды долили с из- 
бытком, то это жулики. 

Процесс можно проводить васеп- 
тической атмосфере, тогданенужен 
консервант. Бывают и такие соки, 
как правило, они дороже. Хотя ни- 
чего страшного в консерванте нет 
(одним из консервантов является, к 
примеру, сахар). Гораздо хуже, когда 
сокфальсифицируют К сожалению, 
сделать это не так трудно. Как сооб- 
щили в Институте питания РАМН, 
существующие в России ГОСТЫ (пи- 
щевые стандарты) регламентируют 
содержание в соке лишь нескольких 


химических веществ, а не его про- 
исхождение. В принципе ничего не 
стоит составить комбинацию из са- 
хара, лимонной кислоты, аромати- 
затора, консерванта и красителя, 
развести водой и «провести» эту 
смесь по документам как «100-про- 
центный сок», и некоторые торгов- 
цытак и делают Ни одна официаль- 
ная проверка не обнаружит подло- 
га, ведь ГОСТ будет соблюден (такая 
же ситуация, кстати, и с водкой). И 
вредным этот «сок» не будет - просто 
онужсовсемне«натуральный». Хотя 
теперь понятно, что даже честно 
приготовленные натуральные соки 
таковыми не являются. Я не вправе 
давать какие-нибудь рекомендации 
по выбору конкретного сока, да и 
рекламой заниматься нехочу, но со- 
ветую не экспериментировать и по- 
купать соки известных производи- 
телей. 

Петр ОБРАЗЦОВ. 


Рецепт Виктора Ирылова 


Русский квас от жажды спас! 


Этотнапиток знали болеетыся- 
чи лет тому назад, квас популярен 
и сегодня. Однако внаши дни ши- 
рокоизвестна только однаегораз- 
новидность-хлебный. Апопробуй- 
те-ка приготовить квас самостоя- 
тельно, на хлебной основе, но с 
вкусными травяными добавками. 


Домашний 
Вам понадобится: ржаные суха- 
ри - 500 г, вода - 4 литра, дрожжи - 
БО г; сахарный песок - 200г, изюм - 
50 г, свежая мята - 5 побегов, лис- 
тьячернойсмородины-3-4 штуки. 


Ржаной хлеб нарезают ломтика- 
мии подсуптиваютв духовке дотем- 
но-коричневого цвета. Подготов- 
ленные сухари заливают кипятком 
и дают настояться в тепле 3-4 часа. 
Полученное сусло процеживают че- 
рез несколько слоев марли, ‘добав- 
ляют сахар, дрожжи, мяту, листья 
черной смородины и оставляют в 
теплом месте для брожения на 10- 

12 часов. Перебродившее суело 
вновьпроцеживаютиразливают по 
бутылкам. В каждую бутылку кла- 
дут 3-5 изюминок и закупоривают. 

г. СосновыйБор, Лен обл. 


ЩЕДРЫЙ СТОЛ, спецвьшуск, июнь2004т._ 
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Акробаты 

На полу отмечается черта. На 
расстоянии 40-50 см от нее ставит- 
ся спичечный коробок. Игроки по 
очереди подходят к линии. Задача 
каждого - одной ногой встать пе- 
ред линией, а другой ногой, вытя- 
нув еевперед, перевернуть коробок. 
Неудержал равновесие - выходишь 
изигры или получаешь штрафное 
очко. Естественно, коробок после 
каждого этапа отодвигается все 
дальше и дальше. Побеждает иг- 
рок, оказавитийся последним. 


Курочка Ряба 
Потребуютсяяйца, лучшевареные 
(вопро этоговорить игрокам не обя- 
зательно), чашки по числу участни- 
ков. Для игры вызываются пары. 
Участников ставят вместе спиной 
другкдругу. Между спинами науров- 
не поясницы зажимается яйцо, на 
пол ставится чашка. По сигналу ве- 
дущего пары должны аккуратно по- 
ложить яйцо в чашку, стараясь не 

раздавить его. Кто первый? 


«Заливное» яблочко 


Для игры необходим большой таз 
с водой. В таз бросают несколько яб- 


Тосты 


Будь вечно желанна и все- 


*ж*ж+. 
Вмолодостимужчинымеч- 
| таютознойных женщинах, та- 
нных незнакомках, да- 
дца. А когда женятся, 
: «Господи, ну почему 
умеет варить?» 


та это ни к чему. Мнени 
несколько ошибочное. 


всем - особой подгото 
` буется, а отли 
обеспечено! 


ІЙ СТОЛ, спецвьшуск, июн 


любом возрасте! 
омере подойдет 
вки здесь не тре- 
чное настроение будет 


Тамада Алла 


лок, а затем игрок встает на колени 
перед тазом, держа руки за спиной, и 
пытается зубами поймать яблоко и 
достать его из воды. Игру можно сде- 
лать командной. Тазы с яблоками - 
по количеству игроков, количество 
яблок - у всех одинаковое. Кто быст- 
рее вытащит все яблоки из воды? 


Деньги на ветер 


Участникам конкурса выдают по 
денежной купюре. Задача игроков 
- за три хода «отдуть» деньги как 
можно дальше от старта. После 
очередной попытки игроки подхо- 
дят к тому месту, куда опустилась 
купюра, поднимают ее и снова 
дуют. Чья купюра улетит дальше - 
тот и побеждает. 


Счет в банке 


Игрокам выдаются закрытые 
стеклянные банки. В них - сложен- 
ные купюры разного достоинства. 
Задача игроков - невскрывая «бан- 
ка», подсчитать сумму «вклада». 


Альпинисты 
Это игра-розыгрыш. Все играю- 
щие становятся лицом к стене, рука- 
ми упираются в нее на уровне плеч. 


С Пнеботы 


Застолье. Хозяин ставит в цент- 
ре стола небольшую вазочку с чер- 
ной икрой. Запоздавший гость са- 
дится за стол, подвигает вазочку и 
начинаетестьложкой. Хозяин под- 
ходит к нему и тихо шепчет: 

- Милейший, это же вам не 
каша. 


- Ну что вы, разве можно срав- 


рны 


Б 


Ведущий задает вопросы. На ответ 
«да» игроки поднимают одну ладош- 
ку по стеневверх, на ответ «нет» опус- 
кают вниз. Задача ведущего - задать 
как можно больше вопросов, на ко- 
торые бы игроки ответили «да» (на- 
пример: «Вы мороженое любите*», 
«Кино смотреть любите» и тд.). Пос- 
ледний вопросзвучиттак:«Вывшко- 
лу все ходили?». После того, как все 
игроки ответили «да», ведущий про- 
должает: «Ана стенку зачем лезете*». 


След в истории 

Выбираем двухводящих. Осталь- 
ным раздаются листки бумаги. На 
них игроки могут расписаться, что- 
нибудь быстро нарисовать, сделать 
оттиск пальца, оставить след от 
губной помады, подошвы, все что 
угодно - таким образом «оставив 
след в истории». Затем все листоч- 
ки собираются. Теперь водящим 
предстоит на время стать «истори- 
ками» и быстро отвечать (смотря 
листочки), какой след в истории ос- 
тавил каждый из участников игры. 
Водящие по очереди называют ав- 
тора. За каждую ошибку штрафное 
очко. У кого меньше штрафных оч- 
ков, тот победил. 


ъ 2004 г. 


ое тИНОВИСТЧИ 


и Коо все 


ОА Н 
м2" 


Мир кошек по- 
ү стоянен. А мир 
Ў №? людей изменяется. А 
уме сейчас изменяется столь быст- 
рУ ро, что опыт родителей не всегда мо- 

лю жет помочь детям. 

Как выбрать жизненно необходимое в огромном 
потоке сведений? Как Удачно совместить опыт прапраде- 
дов и суперсовременные знания? 

ы предлагаем вам не обычную книгу, 
графический продукт, а ИНФОРМАЦИЮ. 


не просто поли- 


Набор № 1. “КРАСОТА” 

Цена набора всего лишь 45 рублей. 

Ароматы индийских благовоний. Ароматерапия и аро- 
макосметика (8 руб.). Апельсиновая корка. Все оцеллюлите 
(7руб.). В гостях уФигаро. Советы стиля (7 руб.).Всеокос- 
метике: как выбирать, чего опасаться и как сэкономить 
(10 руб.). Гарантии хорошей фигуры. Подборкарекоменда- 
ций (6 руб.). Исправить проблемные места. Гимнастика и 
простые процедуры (7 руб.). Какобмануть аппетит. Советы 
психолога (5 руб.). Королевская стать. Красивая походка — 
Это залогуспеха (7 руб.). Красотанакончиках пальцев: ма- 
никюри педикюр дома (10 руб.). Советует массажист (5руб.). 
Мужикнакости не бросается, или Великолепная толстуш- 
ка (7:руб.). Мы в ответе за свое лицо. Красивоелицонавсю 
жизнь (8 руб.). Новые рецепты биоомоложения. Эффектив- 
нои доступно (8 руб.). 

Набор № 2. “СЕКРЕТЫ УСПЕХА” 

Ценанабора всего лишь 25 рублей. 

Как научиться быстро ставить обидчика на место 
(7 руб.). Хороший голос – это очень важно (8 руб.). Как 
сказать “нет” и противостоять манипулятору (5 руб.). Со- 
здать свое дело – секреты успеха (9 руб.). Какпроизвес- 
ти благоприятное первое впечатление (бруб.). Правила 
офиса. Сделайте быструю карьеру (5 руб.). Умейте мыс- 
лить гениально. Принцип Леонардо да Винчи (6 руб.). Стиль- 
ный мужчина. Все о трубке, хорошем алкоголе, кальяне и 
многом другом (7 руб.). 

Набор №3. “НАУКА ЖИТЬ СО ВКУСОМ” 

Цена набора всего лишь 40 рублей. 

Как воплотить свои сексуальные фантазии (10 руб.). 
Техники эротического массажа (12 руб.). Секреты тант- 
рического секса (9 руб.). Секс по-даосски (10 руб.). Научи 
женщину оргазму (10 руб.). Позы для супернаслаждения 
(11руб.). Введение в сексапильность. Только для женщин 
(13 руб.). Всео сексе – новое и неожиданное (11 руб.). 

Набор №4. “ПСИХОЛОГИЯ” 

Ценанабора всего лишь 30 рублей. 

Возможности гипнотического внушения. Техника гип- 
нотических комплиментов (8 руб.). Воспитай в себе стер- 
ву (7 руб). Как выбирать мужчин (5 руб.). Как помочь 
себе, если сдают нервы (6 руб.). Начто западаютмуж- 
чины (5 руб.). Свод распространенных человеческих Е 
заблуждений (5 руб.). Страх порождает болезни 2 
(5 руб.). Тяжелые родственнички. Сове- Г 
ты самых опытных психологов (10 руб.). | 
Уйти или остаться? Как принимать решение 
о расставании (8 руб.). Эмоциональная кар- 


правах рекламы 


АСУ 


версальную, качественную, тщательно выверенную, 
Д З) а а главное, написано доступно, 
без всяких умных названий, то есть интересно и даже 
с юмором» (Куликова А.И., Московская область). 

«Я вам очень-очень благодарна за насыщенное содер- 
жание» (Самарина Ю.Д., г. Благовещенск). 

«Я нашла именно то, что давно искала» (Ярул- 
лина Ж.Ш., Кировская область). 

«Написанное действительно можно применять в жиз- 
ни» (Андреева А.А., Псковская область). 

Заказывая У нас, вы, как всегда, экономите Ша 

атите многочисленным посредникам. т пред- 
ЕН вам СКИДКИ и ПОЧТОВЫЕ ЛЬГОТНЫЕ ЦЕНЫ. 

Вы уверенно получаете только то, что вам нужно, и пла- 
тите только при получении заказа на почте. 


кой (7 руб.). С самого начала. Как освоить садовый участок 
(9 руб.). Цветникне роскошь, апотребность души (пионы, 
клематисы, лилии...) (10 руб.). Старые и новые любимцы. 
Земляника, жимолость, ирга (8 руб.). Урожай от Бога. Мо- 
литвы, правила (10 руб.). 

Набор № 6. “ДОМОВОДСТВО” 

Цена набора всего лишь 25 рублей. 

Битвы за жизненное пространство – какуютно идеше- 
во обустроить маленькую квартиру (7 руб.). Гармония цвета 
и цветотерапия в интерьере дома (6 руб.). Домашний 
Эдем. Комнатные растения (10 руб.). Домового вызывали? 
Энергетика дома (7 руб.). Магическая сила зеркал. Зерка- 
ла в интерьере (7 руб.). Одежда для помещения. Совре- 
менные занавеси и шторы, стильно и недорого (9 руб.). Цве- 
точные фантазии. Советы флориста-декоратора (7 руб.). 

Набор №7. “ДОМАШНЯЯ МАГИЯ” 

Цена набора всего лишь 35 рублей. 

Свадебные приметы. Необходимо для будущих супругов 
(5 руб.). Новые виды гадания (5 руб.). Энергетическая за- 
рядка. Это вам поможетво всем (8 руб.). Мистические при- 
меты и обряды. Самый полный сборник (12/руб.). Магичес- 
киеприемы защиты. Какне стать жертвой (9 руб.). Правила 
обращения с деньгами. Несложныеправилаи грандиозный 
успех (7 руб.). Секреты Луны. Соответствие лунных циклов 
деятельности человека (5 руб.). Как правильно проводить 
магические обряды (5 руб.). Все о сглазе и порче (8 руб.). 
Энергетический вампиризм. Он встречается всечащеи бо- 
роться сним все сложнее (10 руб.). 


Предоплаты НЕ делать! 
Наш адрес: 440000, г. Пенза, а/я 135, 
изд-во «Глаголь+». 


ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО ВЫГОДНО! 

Чтобы получить скидки на приобретение изданий по 
ПОЧТОВЫМ ЛЬГОТНЫМ ЦЕНАМ, вам надо заказать не 
менее 4 (четырех) наборов изданий. ТОЛЬКО ТОГ, ДА вы 
получите ихне по розничной, а по почтовой оптовой цене (по 
стоимости наборов) — от 115 рублей! 

А если вы закажете полный комплект из всех 7 наборов 
изданий, то он будет стоить вам только 175 рублей! 

Более того, заказывая полный комплект, вы выигрываете 
БОНУС – уникальное издание“КОШКИ УМЕЮТ ЖИТЬ”!!! 


БЛАНК ЗАКАЗА 
Я ЗАКАЗЫВАЮ: Все издания за 175 руб. я 


Я ЗАКАЗЫВАЮ: 4 набора на сумму руб. 


таженщины (5 руб.). ~ 
Набор №5. “САД И ОГОРОД” | ГЛАГОЛЬ + | 
Цена набора всего лишь 40 рублей. аза и номера наборов: 
'Странасоветов: об огороде в вопросах-от- Е: рАЗерхнИхавыор анный Вами вариант заказајиїнома | 
ветах (10 руб.). Война миров. Кроты, зайцы, ! 27ПРавьте › Почтовый индекс: 


‘медведка, проволочник, фитофтора больше вас 
не потревожат (6 руб.). Интересные элемен- 


р А1 по адресу: 
ландшафтного дизайна. Солнечныечасы | 


440000, 


заполненный 
| БЛАНК ЗАКАЗА 


“Букетна ножке”, живые изгородии | г. Пенза, 
Угое (12 руб.). Альпийская горка ' а/я 135, д. 
участке – красиво и необычно | изд-во 

ги, морковка, гладкой ислад- | «Глаголь+» 3 


(укажите обязательно!) 
Подробный почтовый адрес: 


Ф.И.О. 


корп. кв. 


Подпись 


ЩЕДРЫЙ СТОЛ, спецвье 


®— Проснулись 
_ мухи-цокотухи 


лето, и тут же про- 
‘снулись мухи. В квартире мне 
‘еще удается с ними справить- 
ся, а вот на даче - просто не 
| знаю, куда деваться. Подска- 
эките что-нибудь. 
И.МИТРОФАНОВА, г.Уфа. 

Для того чтобы мухи вам не 
докучали, очень важно следить, 
чтобы около дома не было от- 
крытых мусорных баков и ящи- 
ков. Выгребные ямы и летние 
туалеты следует систематически 
дезинфицировать, например, 
хлоркой. 

Летом в каждую комнату, осо- 
бенно на даче, можно поставить 
горшок, в который высажена 
клещевина. Мухи не выносят за- 
паха этого растения. 

Чтобы отпугнуть мух, посади- 
те под окнами клещевину и че- 
ремуху: 

Используйте сетки для окон. 
Они не дадут мухам проникнуть 
в дом. 

Можно прикрепить к форточ- 
кам бумагу, нарезав ее на узкие 
полоски, которые при колебании 
ветра отпугивают мух. 

Яд для мух можно пригото- 
вить, смешав чайную ложку мел- 
ко молотого черного перца с дву- 
мя чайными ложками сахара и 
разложив эту смесь в блюдца. 
Блюдца расставьте в местах 
скопления мух. Не любят мухи и 
касторовое масло. 

Испытанным средством для 
борьбы с мухами является клей- 
кая лента. 

Замечено, что мухи боятся 
сквозняков, поэтому нужно чаще 
проветривать помещения. 
Н.ЛОКТЕВА. 
МуНоиѕе.ти 


Секреты вкуса 


шочках. 


непосредственно перед варкой. 


1 кгшпината). 


аура 


Ж ІЦавель плохо сохраняется, его 
лучше использовать в день сбора. Если 
нужно сохранить на протяжении не- 
скольких дней салат, шпинат, щавель, 
их слегка сбрызгивают водой и держат 
в холодильнике в полиэтиленовых ме- 


ж Промытый шпинат быстро пор- 
тится, поэтому его промывают только 


ж Шпинат сохраняет свой нату- 
ральный цвет, если еговарить 7-10 мин. 
в открытой посуде в большом количе- 
те подсоленной кипящей воды (3-4 л 
| 


Котлеты изшпината станут вкус- 


Л. спецвьшуск, июнь 2004 г. 


Бабушкина 


Незаменимая вещь на кухне - 
чугунная сковорода. Такие сково- 
родки настолько долговечны, что 
порой переходят в семье от бабу- 
шек к дочерям, внучкам и прав- 
нучкам. Если чугунную сковород- 
ку не приводить в порядок, тоона 
быстро приобретет неопрятный 
вид. 

Поэтому рекомендуется: 

- полностью очищать сковороду 
от пригоревшего жира. Лучше де- 
лать это сразу же после использо- 


вания, пока она еще теплая: сково- 
роду моют горячей водой с содой, а 
потом насухо вытирают; 

- если на сковороде проступила 
ржавчина, ее можно полностью 
оттереть сухой поваренной солью. 
Заодно вы избавитесь и от непри- 
ятного «железного» привкуса, кото- 
рый может приобрести пища, при- 
готовленная на такой сковороде; 

- если сковорода «обросла» сна- 
ружи сажей игорелым жиром, уст- 
ройтеей «банный день». Наполни- 
текрепким раствором кальциниро- 
ванной соды (1 стакан соды на 2л 
воды) с добавкой жидкого стекла 
(силикатного клея) такую кастрю- 
лю, вкоторую ваша сковорода вме- 
щалась бы «с головой», и выдержи- 


& Лидер продаж! 

4, Суперминиатюрная ультразвуковая 
машинка, вес всего 200 г. 

% Может перестирать горы белья в 
емкостях любого объема. При любой 
температуре воды! Абсолютно 
бесшумно! 

4 Просто положите машинку в таз или 
ванну, наполненную бельем, и оно 
будет чистым! 

& Ультразвук образует микропузырьки, 
которые выбивают грязь из волокон. 

<. Сверхэкономична: потребляет 
электроэнергии ЗВт, что в 30 раз 
меньше, чем электролампочка, и в 300 
раз меньше, чем любая стиральная 
машина! 

& Обеспечивает высокое качество 
стирки без кипячения, без 
отбеливания, при пользовании только 
хозяйственным мылом или недорогим 

\  стиральным порошком, без 
механической деформации белья! 

&4 Очищает ткань изнутри волокон, 

„| обновляя ткань, ее цвет. 

& Любой степени загрязненности, любую 

| габаритную одежду (одеяло, зимнюю 

“\ одежду)! 


Чудо-стиральная машинка на ладони 


те ее в этом растворе при темпера- 
туре 80-90 °С (вблизи точки кипе- 
ния) в течение 1-2 часов. Послета- 
кой «водно-содовой» процедуры нат 
гар на днище сковороды легко ени- 
мается ножом или щеткой. 

Металлические (стальные) про- 
тивни после мытья горячей водой 
протирают густой кашицей из пи- 
тьевой содыи воды, которую через 
несколько минут смывают или 
стирают чистой тряпочкой. Это 
помогает избавиться от остатков 
загустевшего жира. Если жир при- 
горел, потребуется металлическая 
щетка или мочалка. 


© «АЛХИМИЕ». 


Не имеет мировых 
аналогов. Одобрена 
к применению, 

не оказывает 


воздействий. 
Качество проду 


8(8332) 30-01-71, 
-04—563, 57-31-24 
ли написав заявку 
о.адресу: 610000, 
г.Киров, а/я 11, 


«На посошок» 


Роброе слово 
чни от Смиренниковых - 


супереда! 


Е Уже много разных блюд из 
©дрого стола» порадовали мою 


А вот сочни по рецепту семьи 
Смиренниковых (№ 5 за 2004) я 
пекла ежедневно целую неделю. 
Мой муж сказал: «Такие сочни я мог 
бы брать на работу хоть каждый 
день!» Я считаю, что эти слова для 
моей стряпни - лучшая похвала. 


Красное и белое 
Цвету вин посвятил науч- 
ный труд немецкий профес- 
сорАвгуст Винклер. Согласно 
ему; белоевино-непо-настоя- 
щему белое, а красное - не по- 
настоящему красное. 

Молодой рислинг фосфорес- 
цирует зеленым цветом. 

Белыевина со временем тем- 
неют - по выражению автора, 
«их цвета углубляются». 

У красных вин лиловый от- 
тенок всегда означает их моло- 
дость. Позднее же этот цвет пе- 
реходит в более темное мерца- 
ние. Очень благородные и очень 
старые вина темнеют настоль- 
ко, что меняют цвет от рубино- 
вого до темно-красного. 

Однако все это неизвестно 
большинству молодежи, пото- 
му что наслаждение ароматом 
и вкусом благородных вин все- 
тда было привилегией старше- 
го поколения. 

«Юная поросль не способна 
наслаждаться винами, так как 

для этого необходимы опреде- 
ленныежизненный опыт имуд- 
рость», - пишет Винклер и при- 
водит статистические данные, 
согласно которым 87 процентов 
молодежи мира вина не пьют. 
ЭКСТРА-ПРЕСС. 


Но вот есть у меня проблема - не 
умею вареники готовить. Получа- 
ются то не вкусные, то полусырые, 
то развалятся. Может, читатели на- 
шей газеты дадут мне универсаль- 
ный рецепт? Порадую мужа варе- 
никами - давно просит. Аещеестьу 
меня мечта - хочу колобок попро- 
бовать. Помните, как в сказке: 
«< ..замесила старуха колобок на 
сметане, да в масле изжарила...». 
Быть может, кто-нибудь умеет го- 
товить не каравай, не кекс, асамый 
настоящий колобок? Заранее спа- 
сибо. 

Ольга КАПУНКИНА, 
г. Дзержинск 
Нижегородскойобл. 
Рис. Т. ТКАЧЕВОИ. 


Вызывают на «ковер»? 


Съешь тарелку макарон! 


Оказывается, существует «ма- 
каронный синдром» - чувство бла- 
женного успокоения, вялости и 
сонливости. При этом значитель- 
но снижается активность и уро- 
вень стресса. Макаронный синд- 
ром может испытывать только 
человек, потребляющий макаро- 
ны как самостоятельное блюдо, 
а не в качестве гарнира. Что же 
так успокаивающе действует? 
Ответ прост: крахмал. 

Американские диетологи совету- 
ют: если вы нервничаете перед от- 
ветственной встречей, не ешьте 
ничего после девяти утра, а за час- 
два до события, котороевводит вас 
в стресс, съешьте небольшое коли- 
чество крахмалистой пищи, на- 
пример, тарелку макарон. И тогда 
вас трудно будет вывести из равно- 
весия. 

Принято считать, что родина 
макарон - Италия. Однако слово 
«макароны» не итальянское, а про- 
исходит от греческого прилага- 

тельного тасгоѕ - «длинный», или 
такагеѕ - «благословенный». В ма- 


каронных изделиях 10% белка, 74% 
углеводов (68% крахмала), неболь- 
шое количество витаминов и ми- 
неральных веществ, очень мало 
клетчатки. Макаронные изделия 
хорошо перевариваются, особенно 
вермишель. 

Повышенную пищевую цен- 
ность имеют макаронные изделия 
из витаминизированной муки, 
молочные и яичные. Но употреб- 
лять их рекомендуется в неболь- 
шом количестве, и лучше выби- 
рать самые темные (свиду неприв- 
лекательные) сорта, так как есть 
надежда, что эти изделия изго- 
товлены из не совсем очищенной 
муки. 

Людям, которые быстро «заво- 
дятся» и плохо расслабляются, ре- 
комендуется, придя с работы, 
съесть большую тарелку макарон. 
Но без мяса и даже без сыра (может 
быть, только чуть-чуть оливково- 
го масла). И даже, если дети сядут 
вам на голову, вы будете добродуш- 
ны, невозмутимы и расслаблены, 
как вареные макароны. 
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ОВЕН. В середине 

лета вам захочется не- 

которых вольностей в 

питании, а потому сле- 

дите за своим весом. 

Откажитесь на время 

от любой жирной пищи, темных 

сортов мяса и кондитерских изде- 

лий. Из овощей сейчас полезны 

сельдерей, кукуруза и оливки, из 

фруктов - апельсины, инжир, из 

ягод - голубика. Хорошо скажется 

е на вашем здоровье домашняя на- 
стойка из цветков боярышника. 

ТЕЛЕЦ. Вашему зна- 
ку в июле будут созвуч- 
ны блюда китайской 
кухни. И вовсе не обя- 
зательногоняться за эк- 

ғ ” зотическими ингреди- 
ентами: «по-китайски» можно при- 
готовить даже обычные помидоры. 
Вымойте их, ошпарьте кипятком, 

\ удалите кожицу и семена и разло- 
мите руками на кусочки. Вкипящее 
растительное масло опустите мел- 
ко нарезанные лук и чеснок, кусоч- 
ки помидоров и, непрерывно пере- 
ворачивая, жарьте на сильном огне 
2-3 мин. Подавайте с соевым соусом. 

БЛИЗНЕЦЫ. Близ- 

нецам, следящим за 

своей фигурой, в этом 

месяцезвездыразрешат 

некоторое ослабление 

диеты. На вашем столе 

найдется место блинчикам, пирож- 

кам, расстегаям и суфле. Любители 

экспериментов могут попробовать 

свои силы в изготовлении сложно- 

го многоярусного торта с кремом из 

какао и взбитых белков со щепот- 
кой корицы для аромата. 

РАК. Лето - пора пик- 
ников, благо у вашего 
знака есть повод в виде 
дня рождения. А где 
пикники, там ишашлы- 

ки. Классический рецепт - шашлык 
по-карски, на вертеле, с помидора- 

ми и репчатым луком. Не забудьте, 

что для хорошего шашлыка необ- 
ходимабаранина(анеговядинаили 
свинина) - лучше спинная или по- 
ясничная часть. А лучшая припра- 

ва для него - соус ткемали, свежий 

ў барбарис и зелень петрушки. 

ЛЕВ. Долгожданная 

летняя жара заставит 

” вас мечтать о чем-то 

охлаждающем. Хоро- 

шей идеей окажется до- 

машнее мороженое с 

персиками. Понадобятся вам раз- 

весной пломбир и консервирован- 

ные персики. Их надо разрезать, 
удалить косточки и кожицу и поло- 

жить в вазочку поверх шариков мо- 
роженого, Сироп от персиков пере- 
мешайте с густым сахарным сиро- 

пом, добавьте тертый миндаль и за- 
 лейтемороженое. Дети скажут «ура»! 

Е ДЕВА. Вас может по- 

сетить «тропическое» 

настроение, поэтому не 
отказывайте себе в ба- 
нанах и тому подобных 


Л СТОЛ, спецвьшуск, июнь 2004 г. 


манго. Или побалуйте себя фрукто- 
вым салатом с участием черного 
винограда, яблок, мандаринов, ли- 
стового салата и мелко нарублен- 
ных грецких орехов, смешанных с 
арахисом и миндалем. Лучшей зап- 
равкой для него окажется сметана 
и немножко лимонного сока для 
пикантности. 

ВЕСЫ. Славно, если 
вашим выбором на 
этот месяц станут мо- 
лочные продукты. Луч- 
ший вариант, конечно, 
- парное деревенское 
молоко. А уж если не получится в 
деревню сгонять, то хотя бы про- 
сто старайтесь, чтобы магазинное 
молоко долго оставалось вкусным. 
Найдите также на вашем столе ме- 
сто творогу, сметане и сыру острых 
сортов, который сочетается с пре- 
сными лепешками или лавашем. 


ные бутерброды-канапе. В обедпо- 
лезно съедать 5-6 штук грецкихоре- 
хов. Также на вашем столе должны 
присутствовать блюда из тыквы, 
огурцов и кабачков. 
: КОЗЕРОГ. Середина 
(9 „е лета для вас может оз- 
9 наменоваться стрессо- 
выми ситуациями. Не 
пытайтесь только лик- 
видировать стресс с по- 
мощью спиртныхнапитков! Макси- 
мум, что вам показано сейчас -пиво 
или сухое вино. Восстановить силы 
помогутнежирныесорта мяса. Луч- 
шим гарниром к ним послужат ово- 
щи - сырые или тушеные. 
ВОДОЛЕЙ. Вы може- 
те познакомиться с 
' людьми, способными 
стимулироватьвашеду- 
ховное развитие. Тем не 
менее, не стоит забы- 


й ТА 
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СКОРПИОН. Вашему 

/ знаку в июле будет гар- 

монична рыба вовсехее 

ипостасях: жареная, ва- 

реная, а еще лучше за- 

печенная по-гречески. 

Возьмите 2-3 рыбные тушки, про- 

мойте, удалите кости, посолите, по- 

перчите, полейте лимонным соком. 

Кляр для запекания приготовьте из 

тщательно смешанных сметаны, 

мелко натертого сыра, хрена и мя- 

коти 3-4 помидоров. Смажьте рыбу 

полученной массой внутри и сверху, 

посыпьте оставшимся сыром и па- 

нировочными сухарями. Запекай- 
тев нежаркой духовке 30-35 мин. 

СТРЕЛЕЦ. Жизнь 

прекрасна! Кому как не 

$ Стрельцам понимать 

истинность этого ут- 

верждения. Вашздоро- 

вый оптимизм помо- 

жет вам в исполнении самых дерз- 

новенных планов. Постарайтесьне 

отвлекаться на бытовые пробле- 

мы: в меню делайте акцент на все- 

возможные салаты и многоэтаж- 


ватьионекоторых «земных» вещах: 
например, что давно пораналадить 
правильный режим питания и пе- 
рестать питаться всухомятку. По- 
старайтесь, чтобы в ваше ежеднев- 
ное меню входили свежие фрукты. 
Разумеется, ваш стол не должен 
быть строго вегетарианским, пусть 
на нем присутствует выпечка, раз- 
нообразные пирожки и котлеты. 
РЫБЫ. Достойным 
украшением вашего 
‚ июльского стола станет 
птица. И не беда, если 
вам надоели «ножки 
Буша». Обжарьте такую 
ножку допоявления румяной короч- 
ки, удалив предварительно кости и 
хрящи. Переложите мясо в кастрю- 
лю, сверхувыложитепорезанныеку- 
сочками помидоры без кожицы и 
лук, нарезанный кольцами. Залейте 
всё пивом, посолите, добавьте спе- 
ции. Готовьте около 1 часа, пока лук 
и помидоры не превратятся в соус. 
Перед вами - блюдо с гордым име- 


нем «Галльский петух»! (Подаватьего = 


лучше всего с отварным рисом.) 


СА 
Ж. 


“ъи 


кин Сбер: 


Комки свернувшегося мо 
ляне часами выстаивают в 
городе моццарелла-б 
привыкли видеть мяг 
кепиццы или в салат 
Теперь же употребле 
каких бы то ни был 
увлечением, а сам 
ирландского паба, р 
канными винами. 


с. Название заведения - восклицание на неаполитанском диалекте “обика”, 
которое переводится как “на, вот!” Авторы затеи убеждены, что они 

заполнили пустовавшую нишу в общепите. К тому же легко произносимое 

_ на любом языке название может способствовать распространению этого 


замысла по всему миру. Благо моццарелла относится к разряду особо по- 
лезных молочных продуктов. 


Необычное кафе не относится ни к ка 
_ ни к числу ресторанов, где полагается с 
что 
появление “бара” было восторженно встреч 
| И даже косметологами. Ведь правильное и 
на цвете лица. 

Моццарелла-бар можно по п 
общественного питания. Есть же 
° сосисочные. А в Италии - еще и “йо 
Е. продукты с живыми бактериями! 


Что касается “гарни 


лока буйволицы - чтобы изведать их, рим- 
очереди перед входом в первый в Вечном 
ар. Итальянцы, а следом за ними и весь мир, 
кий сыр моццареллу расплавленным на лепеш- 
е “капрезе” - с базиликом и оливковым маслом. 
ние этого молочного продукта в чистом виде без 
о “гарниров” стало модным гастрономическим 
моццарелла-бар - культовым сооружением вроде 
есторана экзотической кухни или погребка с изыс- 


тегории пресловутого фаст-фуда, 
иживать часами. Примечательно, 


ено диетологами, психологами 
здоровое питание отражается 


раву считать новым словом в системе 
рюмочные, котлетные, пельменные и 
гуртерии", где подают кисло-молочные 


ров” к главному яству мо- 
ццарелла-бара, то они просто не нужны. На 


Апеннинах сортов этого мягкого сыра - доб- 
рая сотня: салернитана; казертана, пон- 
тина... А вот запивать его рекомендуется 
красным вином. Лучше - сицилийским 

или из области Кампания, админист- — 


ративным центром которой является › 


аһ. опять-таки Неаполь. 
| Если верить легенде об изобре 
» тении моццареллы, то ее приду 
дной из сыр 
Неаполем посудина с ? 
кой упала в бочку с гор 
вскоре на поверхности 
титные белые шарики, 
- уже никто не помнит. 


Ее величество 
солянка 
Стр. 5-6 


Голубцы- 
голубчики 
Стр. 7 


Рецепты 
отчитателей' 


Мясо с солеными № 
огурчиками 


7 Мясо надо порезать кусочками А 
ҸЕ (как для гуляша) и не менее шести № 
| часов выдержать в рассоле (в огу- 
речный рассол добавить сахар, ук 
сус, лавровый лист, черный 
перец: горошком, репча- 
тый лук). Переложить в 
глиняный горшок, доба- 
вить чуть-чуть импортного, 
растительного масла и по- 
ставить в духовку на 30-40, 


ӨТ  аядиса 
Пельша 


Стр. 76 


(УбаЖаеные читатели! 


Хотите проверить справедливость пословицы "Готовь сани летом, 


а телегу - зимой"? 

е] = 
Это сделать очень просто. Мы начинаем подписку на нашу газету | "чуч = кари С 
на второе полугодие 2003 года. Те читатели, которым наша газета друпот друга соленые огӯр-і 
цы, морковь, репчатый, ' 

по душе, смогут до начала очередной подписной кампании оплатить | чв, ое ет 
получение любимого издания с июля Очищенный картофель) 

| по ценам, которые действовали в декабре прошлого года. 


нарезать крупными куска-, 
ная. подписка уже проводится во всех почтовых отделениях, 


ми и обжарить в больш 

количестве растительного! 
адывайте визит на почту до 31 марта - последнего дня досрочной 
ПОДПИСКИ. 


масла. Когда будет готови 5 
добавить, соль, чеснок, 
| майонез. . Пере. мешать 
картофель с овощами, вы- 
ложить на блюдо Сзереу. 


время - экономьте свои деньги. 


С. А. Мандрусов 
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просто, со вкусом 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ. 
ЯБЛОК И ИЗЮМА | 


Морковь - 4 шт., яблоки - 3 шт., 
> ИЗЮМ - 2 столовые ложки, сметана |! 
| - 1/2 стакана, сахар - 1 столовая) 
_ Ложка, лимонная кислота по вкусу. |! 
И?" перебирают, промывают и 
г замачивают в кипяченой воде в | 
_ течение 25-30 мин. Ў 
З Подготовленные морковь и яблоки (ў 
| нарезают тонкой соломкой, соединяют | 
б сметаной, изюмом, сахаром, солью, | 


кыдаеретоиктевН 


разведенной лимонной кислотой и хо- й | ного йогурта. 


И 
= яблоками и морковью. | 


САЛАТ ИЗ СЫРЫХ 
| ОВОЩЕЙ 


Морковь - 1-2 шт., корень сель- | 
дерея - 1 шт., помидоры, огурцы - 
по 2 шт., зеленый лук - 50 г, бело- 

|| кочанная капуста - 200 г, сметана || 
ў или майонез - 3/4 стакана. В 
чищенные корнеплоды нарезают \ 


тонкими ломтиками, капусту шинкуют. 
Овощи перемешивают и заправля- ё 
ют майонезом или сметаной. к 


САЛАТ «МИНСКИЙ» 


Картофель - 3-4 клубня, свежие \ 
шампиньоны - 150 г, репчатый лук - ' 


| На 2 персоны: 3-4 стол. ложки 
’ консервированной кукурузы, 1 
| большое яблоко, сыр твердый или 
} колбасный, примерно 450 г, 2 
{| стол. ложки растительного или 
оливкового масла, соль, сахар по 
вкусу, свежая зелень, 3-4 стол. 
| ложки консервированного зелено- 
| го горошка, сок 1 лимона, 2 ста- 
канчика натурального обезжирен- 


рошо перемешивают. Готовый салат ук- 1 Т и укроп мелко поруби- 
р те, сыр и яблоко нарежьте куби- 
} ками. Смешайте сыр, зеленый горо- 
шек, яблоко, затем красиво выложите 
” все в салатницу, добавьте кукурузу. Мо- 
' жете заправить этот салат раститель- 
| ным или оливковым маслом, добавив 
по вкусу соль и сахар. При желании 
приготовьте пикантный соус из нату- 
’ рального обезжиренного йогурта. До- 
| статочно будет двух стаканчиков. 
| Вылейте их содержимое в неболь- 
шую миску, добавьте соли по вкусу и 
‚взбейте вилкой или веничком для 
крема. Залейте им овощи. 
Е Подавайте разноцветный салат 
( на стол, украсив свежей зеленью или 
грецкими орехами. 


Этот салат можно использовать в 
качестве гарнира к мясным и рыб- 
ным блюдам. Например, отбивной из 
говядины или панированной в суха- 
рях трески, котлете по-киевски. Этот 
оригинальный салат можно пригото- } 
вить буквально за десять минут. Он 
содержит минимум калорий и подой- 
дет всем, кто следит за своей фигу- 1 
рой. 

Совет: чтобы придать этому са- | 
лату своеобразный вкус, перед по- 
дачей на стол сбрызните овощи { 
соком одного лимона. 


1 головка, квашеная капуста - 3/4 
стакана, растительное масло - 3 | 
| столовые ложки, 3-процентный 
Уксус - 1 столовая ложка, сахар, 

соль по вкусу. } 
р ©” картофель, нарезанный 
5 тонкими ломтиками, соединяют | 
| с квашеной капустой, нашинкованны- | 
ми вареными шампиньонами, луком, 
| заправляют уксусом, маслом, сахаром, 

солью и осторожно перемешивают. 


САЛАТ : 
ИЗ МАРИНОВАННОЙ | 
СВЕКЛЫ И 


маринованная нарезанная свек- | 
 ла- 500-600 г, репчатый лук - 1 голов- || 
ка, зеленый лук - 25 г, растительное \ 
масло - 2-3 столовые ложки. 
ук нарезают тонкими кольцами “ Р 
или полукольцами, смешивают с маринованной свек- | 
> лой, добавляют растительное масло и перемешивают. 
Готовый салат посыпают мелко нарезанным зеленым лу- || 
ком. я 
! ЕА Й 
Ш Нельзя употреблять в пищу проросший или позе- | 
леневший на свету картофель, в котором скапливается › 
ядовитое вещество - соланин. При очистке картофеля | 
нужно снимать кожуру как можно тоньше, потому что | 
непосредственно под нею сосредоточена наибольшая * 
часть белков, витаминов и минеральных солей. | 


СШ Чтобы освежить увядшую зелень, нужно поло- | 
жить ее на час в холодную воду, слегка подкисленную | 


уксусом, 


| соломкой, огурцы и помидоры - | 


|| 
САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ! 
На 3 персоны: 1 банка консервиро- | 
ванной фасоли в собственном соку, 
100 г моркови (примерно 2-3 штуки), 
маленький корень сельдерея, 1 круп- 
ное яблоко, пучок зеленого салата, 3 
стол. ложки растительного или 
оливкового масла, 0,5 чайн. ложки гор- 
чицы, лимонный сок по вкусу, 1-2 зуб- 
чика чеснока, соль, сахар. 
С всегда были украшением 
любого праздничного стола. Се- 
годня большой популярностью пользу- 
ются «легкие» салаты, низкокалорий- 
ные, заправленные растительным или 
оливковым маслом. Они очень полез- 
ны для желудка, потому что овощи, из которых салаты при- 
готовлены, богаты растительной клетчаткой. Вареную мор- 
ковь, корень сельдерея и яблоко (желательно зеленое 
или желтое) нарежьте небольшими кубиками, зеленый 
листовой салат - крупной соломкой. Приготовленные про- 
дукты смешайте с консервированной фасолью и полейте 
заправкой из растительного масла. Она придаст вашему 
салату пикантный вкус. Для заправки мелко нашинкуйте 
чеснок и разотрите его с солью, добавьте горчицу, сахар 
по вкусу, затем медленно влейте растительное масло и 
лимонный сок. Заправка готова. Украсьте готовый салат 
свежей зеленью (петрушкой, кинзой, укропом, кому что 
нравится) и подавайте на стол со ржаным хлебом. 
Совет: консервированную фасоль можно заменить на 
Ию отварную, а салат заправить натуральным Йо" 


стос 


аппетитно 


СТУДЕНЬ 
ИЗ КУРИЦЫ 


1 курица, 1,5 л воды, соль, 4 го- 
| рошины перца, 1/2 лаврового лис- 
та, 2 шт. гвоздики, 1 морковь, 1 
корень петрушки, 1 луковица, 3-4 
столовые ложки белого вина, 1,5 
столовой ложки желатина. 
і урицу опустить вхолодную воду, 
довести до кипения, снять 
пену, посолить, заправить пряностя- 
| ми и измельченными кореньями. Го- 
 товую курицу вынуть, отделить мясо 
от костей и острым ножом нарезать 
| на кубики. 
Е Бульон процедить через ткань 
| или частое сито, заправить вином. 
Желатин замочить в небольшом ко- 
’ личестве воды на полчаса, затем 
‚ развести в горячей воде и проварить 
вместе с бульоном. 
5 Налить немного бульона на дно 
| формы или миски, дать ему застыть, 
затем положить сверху красивые кру- 


Яйца - 8 шт., репчатый лук - 
3 головки, сливочное масло - 
2 столовые ложки, сметана - 
| 1/2 стакана, горчица - 1/2 чайной 
| ложки, зеленый салат. 
йца варят, охлаждают в холод- 
] ной воде, очищают, разрезают 
| вдоль на две части и вынимают желт- 
_ ки. Треть нормы лука мелко шинкуют, 
\ пассеруют на сливочном масле до го- 
| товности, смешивают с яичными жел- 
тками, половиной нормы сметаны, ос- 
тавшимся маслом, горчицей, солью, 
хорошо вымешивают, полученной сме- 
 сью заполняют белки. Сверху выкла- 
дывают оставшийся нарезанный доль- 
ками лук, листья зеленого салата 


и зеленым луком 
Яйца - 8 шт., зеле- 


вочное масло - 3 сто- 
ловые ложки. 
йца мелко рубят, 


ко нарезанным зеленым «| 
луком, размятым и взби- "Зать т 
тым сливочным маслом, 
солью и хорошо вымешива- Масла, 
ют. Сливочное масло можно 
‘заменить топленым гусиным, 

утиным или куриным жиром. 


Ш Прежде чем 
# разбить яйцо, обяза- % 
2 тельно вымойте его, 
ный лук - 100 г, сли- # поскольку на скорлупе 
есть микробы. Я 
Ш яйца не портятся" 
"и не усыхают долгое 
О мя, если их сма-# 
онким слоем, дочное масло - 100 г. 
ала, растительного 


жочки моркови, зелень петрушку и 
куриное мясо. Сверху залить остав- 
шимся бульоном, дать застыть в хо- 
лодном месте. 

Если не использовать желатин, то 
нужно сварить крепкий бульон из 
крылышек и ножек от нескольких 
кур: 


ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ 


Яйца под майонезом 
с гарниром 


Яйца - 4 шт., картофель - 1-2 шт., 
морковь, огурец, стручковый перец 
по 1 шт., помидоры - 1-2 шт., зелень, 
зеленый лук, консервированный зе- 
леный горошек - 4 столовые ложки, 
майонез - 3/4 стакана, зеленый са- 
лат. 

арезанные овощи и зелень пе- 
ремешивают, добавляют зеленый 

лук и горошек, заправляют майонезом, 
взяв половину нормы, с добавлением 
соуса «Южный». Заправленные овощи 
укладывают горкой на блюдо или тарел- 
ку. Очищенное яйцо разрезают 


и поливают сметаной. 32 ень љ вдоль и укладывают срезом 

1 9 # Фф вниз на заправленные ово- 
Рубленые яица Ре Е С) · щи, после чего все зали- 

с маслом ы вают майонезом, укра- 


шают листьями салата 
и посыпают мелко на- 
\ резанной зеленью. 
Яйца 
с селедочным 
маслом 
Яйца - 4 шт., селе- 


а половину сва- 


вазелина? ренного вкрутую 


%или парафина» яйца выжимают из шприца 
аа ви 


„®  (корнетика или кондитерско- 
го мешочка) селедочное масло. 


«БАБУШКИ 
ГОРШОЧЕК» 


На 8 порций: 250 г майонеза, 
сельдь соленая - 1 кг, икра от 
одной селедки, сметана - 200 г, 
лук репчатый - 2 шт., яблоки 
| (красные) - 2 шт., огурцы мари- 
 нованные - 2 шт., лавровый 
лист - 2 шт. 

ыбу в течение 3-4 часов вы- 
і мочить в воде, воду несколь- 
‚ ко раз сменить. После этого очис- 
тить, разделать на филе и наре- 
| зать кусочками. } 
Икру от одной селедки добавить 
в перемешанный со сметаной 
майонез. Ы 
Лук и огурцы нарезать кружка- # 
ми. Очищенные яблоки - долька- | 
ми. Перемешать все продукты, 
добавить лавровый лист и перело- \ 
| жить в глиняный горшочек. Оста- * 
вить на одну ночь в холодильнике. 

Подавать на стол в горшочке в 
качестве холодной закуски или с 
картофельным пюре. 


Творог со сметаной 
и сырыми овощами 


Творог - 200 г, редис - 6 шт., огу- 
рец - 1 шт., сметана - 1/2 стака- 
на, зеленый лук, соль, сахар по 
вкусу. 

[22290 протирают через сито или 

пропускают через мясорубку; 
редис, зеленый лук, огурец (если ко- 
жица грубая, то ее очищают) мелко 
шинкуют. 

Шинкованные овощи смешивают 
с творогом, добавляют сметану, са- 
хар, соль и все тщательно переме- 
шивают, 


КО 
СОЛЯНОЧКА №328), 


пикантно 


январь 2003 г. 


СУПЫ-ПЮРЕ 


мин. Затем соус процедить, приба_ 
Суп-пюре вить протертую печенку, ереме. 
из печенки 


шать и довести суп до кипения (если 
На 400 г печени - 200-300 г мяса 


суп получается густой, добавить бу- 
для бульона, 4 ст. ложки сливоч- льон). После этого суп заправить 
ного масла, 2 ст. ложки муки, по 


яичными желтками, смешанными 
1 шт. моркови, петрушки, лука- со сливками (или молоком), и кусоч- 
порея. Для заправки - 2 яйца, 1 ста- ками масла. К супу отдельно подать 
кан сливок или молока. 


гренки. 


>: П" телячью или говяжью Суп-пюре 1 
- очистить от пленки и желчных 
БУЛЬОН протоков, вымыть и нарезать ма- из риса 


На 1 стакан риса - 3-4 стакана 
молока и 3 ст. ложки масла. 
такан риса промыть в теплой 
С положить в кастрюлю, 
залить 4 стака- 


ленькими кубиками. Затем слегка 
обжарить на масле с тонко нарезан- 
ными кореньями и луком-пореем и 
поставить тушить на 30-40 мин., при- 
бавив 1/2 стака- 


СТРИБНЫМИ 
КЛЕЦКАМИ 


Грибы свежие - 500 г, лук 


репчатый - 2 шт., мука - 5 ст. 
ложек, масло сливочное 
топленое - 1 ст. ложка, яйца - 
2 шт., сметана - 2 ст. ложки, 
соль, лавровый лист. 


на горячей воды 
или 
После этого 2-3 
раза пропустить 
печенку 
мясорубку с час- 


бульона. 


через 


нами воды, до- 
бавить немного 
соли и варить 
35-40 мин., пос- 
ле чего рис вме- 
сте с отваром 


вить суп сметаной. 


На 2 л бульона тре- 
буется: 1 стакан 
муки, 1 яйцо, 2-3 го- 
ловки репчатого 
лука, 50 г жира, 300 г 
мяса, соль, перец по 


вкусу. 
тварить мясо и 

О пропустить его 
через мясорубку. Доба- 
вить пассерованный 
лук, перец, соль и все 
перемешать. 

Тесто для пельменей: 
просеянную пшенич- 
ную муку насыпать гор- 
В кой. Сделать в ней во- 

-ронкообразное углубле- 


а отварить, отцедить от- 
вари вместе с луком пропу- 
стить через мясорубку. Добавить 
взбитые яйца, муку, соль, тща- 
тельно перемешать и выдержать 
в прохладном месте в течение 20- 
30 минут. Из полученного фарша 
чайной ложкой сформовать клец- 
ки, опустить в кипящий отвар и 
варить 5-10 минут, пока клецки не 
всплывут на поверхность. 
ными клецками можно приготовить 
грибной, картофельный и овощной 
супы. При подаче на стол запра- 


той решеткой и 
протереть 
сквозь сито. 
Одновремен- 
но отдельно при- 
готовить белый # 
соус. Для этого 
муку, предвари- 
тельно немного | 
поджаренную с 2 
ст. ложками мас- | 
ла, развести 4 № 
стаканами буль- | 
й она и варить в 
течение 20-30 


С гриб- 


изеврейской кухни 


БУЛЬОН С ПЕЛЬМЕНЯМИ 


ние и туда положить взби- степенно смешивая с му- 
тые яйца, влить воду и, кой, замесить крутое тес- 
начиная с середины, по- то. Тесто тонко раскатать 


СУТ С КРЕВЕТКАМИ «КАРИБЫ» 


ук, морковь, картофель режутся кубиками и обжа- 
риваются на сильном огне минуты 3, постоянно 
помешивая. 

В бульон (коренья, луковица, морковь, лавровый лист 
кипятят заранее), кладут овощи, добавляют сельдерей 
(можно заменить петрушкой). 

Когда овощи готовы, запускают креветки (из расчета 
4-6 на порцию) через 2 мин. Запускают тертый плавле- 


ный сыр и на слабом огне томят минуту. 


“протереть 
-| сквозь сито. По- 
лученное рисо- 
вое пюре разве- 
сти горячим мо- 
локом, про- 
Й греть, приба- 
= вить соль и мас- 
ло. В готовый 
суп можно поло- 
у жить вареный 
рис - по 1 сг 
ложке на тарел- 
ку. Отдельно по- 
дать гренки. 


(толщиной 1-1,5 мм), 
вырезать формочкой 
кружки диаметром 6-7 
см. Каждый кружок 
надо смазать белком от 
яйца и положить на се- 
редину 1 ч. ложку фар- 
ша (8-10 г). Края круж- 
ков теста смазать бел- 
ком, защепить. Для вар- 
ки пельменей использу- 
ют хорошо посоленный 
бульон. Пельмени опус- 
кают в кипящий бульон 
и варят при слабом ки- 
пении (5-7 мин), пока 
они не всплывут на по- 
верхность. 


О 
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Е А у сы м ПИТ, 
СИЕ РСС 
Солянка - это не просто очень 
вкусное блюдо, но и 
прекрасная возможность 
‘устроить ревизию 

в собственном холодильнике. 
Ведь для ве приготовления 
подойдут абсолютно разные 

| продукты - мясо, остатки 

| | копченой колбасы, овощи, 
субпродукты. В общем все, 
что найдется в доме. 

Аотите удивить домочадцев 
оригинальным блюдом, 

| воспользуйтесь нашими 


рецептата. 
Рецепты солянки как _ 
второго блюда читайте | 
на стр.6 
Сборная солянка Солянка-капустник растертый солью и чесноком шпик. @ 
Е Подавайте со сметаной и зеленью. \ 
Для приготовления такой со- Вам потребуется 200 г свинины, 
лянки вам потребуется 400 г ко- по 20 г корня сельдерея и петрушки, Солянка «Черноморская» 
стей, 200 г говядины, 120 г 40г моркови, 40 г пшена, 10 г сахара, Возьмите 400 г рыбы, 160 г | 


| ветчины, 80’г сосисок, 160 г лука, 2,4 л воды, 60 г томата, 200 г шпика, лука, 200 г соленых огурцов, 60 г | 

| 80 г говяжьих почек, 80 г соле- 20 г чеснока, 400 г квашеной капус- томата-пюре, по 40'г зелени пет- | 
ных огурцов, 60 г томата-пюре, ты, 20 г соли, черный и душистый рушки и укропа, 20’г соли, 10 г са- 

| 80 г масла, 120`г сметаны, по 40 г перец по вкусу. Также для пассеров- хара, лимон, 12 маслин, черный 
зелени петрушки и укропа, лимон, ки нужно взять по 20 г кореньев пет- перец по вкусу, 80 г сливочного 
очищенный от цедры, по 20 солии рушки и сельдерея, 80 г репчатого масла или маргарина. 


сахара, черный молотый перец, лука и 40 г масла или маргарина. кастрюлю налейте предвари- 
лавровый лист, душистый перец в сварите бульон. Нарежьте тельно приготовленный про- 
по вкусу, каперсы, 12 маслин. кубиками картофель. Пропустите зрачный рыбный бульон из расчета 


{ и баранину, ветчину, со- через мясорубку шпик и разотрите его с 350 г на порцию. Положите в него на- 
сиски, почки, заранее вымочен- чесноком и зеленью петрушки. Бульон резанный соломкой и обжаренный в 
ные, нарежьте ломтиками толщиной налейте в кастрюлю из расчета 350 гна томатном пюре репчатый лук, кусоч- { 
2-3 мм и длиной 2-2,5 см, обжарьте порцию и поставьте на огонь. Хорошо ки соленых огурцов, очищенных от ко- | 
на разогретой сковороде. Шосолите, промойте пшено и доведите на воде до жицы и семян. Два-три кусочка не | 
1 поперчите, добавьте масло и жарьте полуготовности, затем переложите в бу- очень костлявой рыбы (сома, камба @ 
10 минут. Затем положите лук и жарь- льон. Закройте крышкой. На дно другой лы), ошпарьте, промойте и просушите 
те еще8 минут. На последней минуте кастрюли положите кусочки сливочного на полотенце, посыпьте солью и са- 
добавьте томат-пюре. масла или жира, затем слой нашинко- харом, аккуратно положите в дуршлаг 
Отдельно приготовьте костный ванного лука, потом моркови, карто- и опустите на 4 минуты в кипящую под- 
бульон. Процедите, добавьте прожа- фель, часть петрушки. Посолите, поло- соленную воду. Поднимите дуршлаг, 
ренную мясную заправку с луком и жите специи и, плотно закрыв крышку, дайте воде стечь и аккуратно перело- 
томатом, соленые огурцы, очищен- поставьте на огонь. Пассеровать нужно жите рыбу в основной бульон. Добавь- 
Ные от семян и кожицы, нарезанные 8 минут, после чего влейте ложку бульо- те соль, душистый перец, лавровый 
ломтиками. Варите все вместе 5 на, размешайте и переложите все в пер- лист, вареные и нарезанные ломти- 
минут. Затем посолите, добавьте пе- вую кастрюлю. Не дожидаясь закипа- ками хрящи рыбы и варите 1-3 мину- 
рец горошком, лавровый лист и ва- ния, добавьте квашеную капусту, томат ты после кипения. Перед подачей на 
рите еще 4-5 минут. В готовую солян- или нарезанные кружочками помидо- стол в каждую тарелку положите мас- 
КУ положите маслины, каперсы, сме- ры, соль, лавровый лист. Дайте покипеть лины без косточек, дольки лимона, 

тану, дольки лимона, зелень. 5 минут и в самом конце варки введите зелень. 


РА 05 РЯ РРР м Ола ЛИУ 
ГУСТОЙ БОРШ С КОРЕИКОИ И ЯБЛОКАМИ 

р 5 ало нарезать кубиками. Ввести морковь, свеклу, 

нар порции 0 0012:копуено Сук порубить. Овощи на картофель и порей. Закрыть 


овица, соль, пе- 1 ель и 
го и КЛ резать ломтиками, порей - крышкой и варить 20 мин. За 3 
рец, 2 кружками: Снять с яблок кожу- мин. до готовности добавить 


порея т Г 
и картофеля, 3 стебля порея, ру и удалить семена. веточки майорана и корейку. 


2 яблока, 30 мл О Сбрызнуть лимонным соком, Приправить солью и пер- 
сока, _ ное апрон майорана, Корейку нарезать кубиками. цем. Яблоки нарезать куби- 
корейки, Сти ТЕ куби: Сало обжарить с луком в рас- ками и добавить в борщ. По- | 
ясного бульо тельного Тительном масле: Влить буль- давать к столу со сметаной | 
А а листа, он, Добавить лавровый лист, или майонезом. | 

р 


Солянка 
из морской капусты 


Вам потребуется 
600 г морской капусты, 
300 г белокочанной капу- 
сты, по 300 г моркови и 
огурцов, 120 г томата, 
150 г лука, 180 г расти- 
тельного масла. 

Магинованную капу- 

сту соедините с пас- 
серованным луком и мор- 
ковью, нашинкованными 
| соломкой солеными огур- 
цами, очищенными от се- 
мян и кожицы, тушеной бе- 
| локочанной капустой. Пере- 
_ мешайте и прогрейте, поло- 
| жите томат, сахар и соль. 


Солянка 
зауральская 


| На порцию вам по- 
| требуется 100 г от- 
_ варного языка, 50 г пас- 
_ серованных грибов, 20 г 
| пассерованного лука, 
| лавровый лист, соль, 
_ перец, 10 г сливочного 
| масла, 10 г белого вина, 
30 г припущенных огур- 
 цов, 60 г помидоров, 1202 
бульона, 5 г зелени. 

й тварной язык на- 
| режьте мелкими 
ломтиками, положите в 
| горшочек, добавьте пассе- 
рованные белые грибы, 
лук, соль, перец, сливочное 
‚ масло, вино, припущенные 
огурцы, бульон, свежие по- 
| мидоры, порезанные лом- 
 тиками, и поставьте ту- 
| шиться в духовку. Подавай- 
| те вгоршочках, посыпав зе- 
` ленью. 


Солянка стыквой 
Возь 


СУПЕРСОЛЯНКИ 


вы, 40 г шпика, луковицу, 
300 г квашеной капусты, 
2 стакана яблочного сока 
или вина, 2 гвоздики, соль 
по вкусу, щепотку сахара. 

елко нарезанный 

шпик растопите, по- 
ложите в него нашинкован- 
ный лук, квашеную капусту, 
тушите 10-15 минут. Добавь- 
те нарезанную тыкву, яблоч- 
ный сок или вино, растертую 
гвоздику, соль, сахар и туши- 
те до тех пор, пока тыква не 
станет мягкой. 


Солянка из рыбы 


Возьмите 500 г любой 
рыбы, 4 соленых огурца, 
1-2 головки репчатого 
лука, 2 помидора, 2 столо- 
вые ложки томатной па- 
сты, 2 столовые ложки 
масла, петрушку, укроп, 
перец. 

иле рыбы нарежьте 
кусочками, чищенный 
лук тонко нашинкуйте и слег- 
ка поджарьте с маслом, до- 
бавьте томатную пасту и ту- 
шите 5-6 минут. Выложите в 
кастрюлю кусочки рыбы, на- 
резанные ломтиками огур- 
цы, помидоры, лавровый 
лист, немного перца. Все 
залейте горячим рыбным 
бульоном из голов и хвостов 
рыбы, посолите и варите 10- 
15 минут. Перед подачей на 
стол положите зелень пет- 
рушки и укропа. 
Грибная 
солянка 

Вам потребуется по 
500 г свежих грибов, све- 
жей капусты, 2 соленых 
огурца, головка репчато- 
го лука, 2 столовые лож- 


ки томата-пюре, 1-2 чай- 


ные ложки сахара, 2 сто- 
ловые ложки маргарина, 
пол-лимона, соль, перец, 
‘уксус по вкусу. 

апусту нашинкуйте, 

сложите в кастрюлю, 
добавьте столовую ложку 
маргарина, полстакана бу- 
льона или воды, уксус и ту- 
шите 50-60 минут. За 10-15 
минут до готовности в ка- 
пусту добавьте томат- 
пюре, нарезанные долька- 
ми огурцы, сахар, соль, пе- 
рец, лавровый лист. 

Грибы вымойте, очистите, 
нарежьте ломтиками и 
жарьте на маргарине, доба- 
вив лук, соль, перец. 

На сковороду, смазанную 
маргарином, положите слой 
тушеной капусты, грибы, 
снова капусту. Посыпьте мо- 
лотыми сухарями, сбрызни- 
те маслом и запекайте в 
жарочном шкафу. 

При подаче на стол со- 
лянку нарежьте порциями и 
на каждый кусочек положи- 
те ломтик лимона. 


Солянка 
московская 
Возьмите 100 г кислой 


капусты, 100 г жира, лу- 
ковицу, 4 толстых лом- 
тика вареной ветчины, 
250 г сырокопченой кол- 
басы, 200 г шампиньо- 
нов, дольку чеснока, 
свежий огурец, 10 горо- 
шин черного перца, зе- 
лень укропа, молотый 
перец. 

Л: мелко порубите и \ 

слегка поджарьте в || 

масле. Добавьте кислую \ 
капусту и тушите 30 минут, | 
помешивая. Положите { 
специи. Шампиньоны | 
мелко порубите, посоли- (| 
те, добавьте измельчен- \ 
ную дольку чеснока и ту- | 
шите до готовности. Огне- 
упорную посуду смажьте 1 
жиром, положите капусту, | 
сверху - ломтики ветчины А 
и колбасы. Половину шам- \ 
пиньонов смешайте с 
дольками огурца и равно- 
мерно положите сверху, | 
посыпьте укропом, сбрыз- : 
ните растопленным жи- 
ром, добавьте остальные 
шампиньоны, накройте 
крышкой и поставьте в ду- 
ховку запекаться на 15-20 
минут. 


| ; рецепты от Солохи 
ЗАПЕКАНКА рч 
) «КУЛЕЧЕСКАЯ» росна 


1 кг свинины, нарезанной брусочками, об- 
жаренной до готовности, огурец соле- 
ный (З(шт.), лук репчатый (3 головки). 
Ерб алЫваем в форму слой картофель- 
| ного пюре, на него свинину, следом слой 
пука, порезанного кольцами (1/2 часть), по- 
_ том поливаем майонезом (немного), слой со- 
ых огурцов (порезанных), оставшийся лук 
посыпаем сыром и немного майонеза. 


Картофельное пюре (из 2 кг крутое), , 


Б в духовке до золотистой корочки (мин, М: 


Ш Говядина сварит- 

ся быстрее, 
{лредварительно отбить 
„деревянным молотком или 
< тяпкой и добавить в воду 
# 1-2 столовые ложки уксу- 


са 


сочным, если отвари- 
вать его крупным # 
куском. Ф 


"а ува 


если ее 


$ № Мясо будет более 7% 


лучилась корочка. Запекаем до го- 
товности при температуре 200° м 
>’ НИТ 40. Готовые ножки посыпаем кин” 
зой, укропом. Подаем с картошкой. _ 


ПИВНЫЕ 
КОПЫТЦА 


Сны ножки (очищенные и 
помытые) заливают пивом с 
рубленым базиликом. Оставляют 
на полтора часа. Вынимаем, наг 

‚ тираем чесноком, перцем, солью. 
Выкладываем в сковороду или 
глубокий противень. Сверху п0= 
лить сметанкой, для того чтобы по 


Вкус и внешний вид голуб- 
Цов во многом зависят от 
того, как подготовлены капу- 
’ стные листья. Привлека- 
тельны голубцы с полупроз- 
рачными листьями, через 
которые просматривается 
начинка, Чтобы получить та- 
кие листья, срезают прибли- 
зительно 1/3 часть капустно- 
го кочана со стороны коче- 
рыжки (кочерыжку удаляют). 
Оставшиеся листья помеща- 
ют в кастрюлю срезом 
вверх, заливают кипятком, 
закрывают крышкой и выдер- 
живают до полного остыва- 
ния. Вынув из воды, аккурат- 
но разбирают отдельные ли- 
стья, в которые и заворачи- 
вают фарш. 

Срезанную часть кочана 
измельчают сечкой, заливают 
кипятком, выдерживают под 
крышкой до остывания, выни- 
мают из воды и отжимают. 
Смешивают капусту с други- 
ми овощами и полученным 
фаршем начиняют голубцы. 

Формируют голубцы сле- 
дующим образом. На внут- 
реннюю сторону капустного 
листа чуть ближе к основа- 
нию укладывают фарш, при- 
крывают его нижней череш- 
ковой частью листа, подво- 
рачивают на нее с двух сто- 
рон боковые части и обво- 
рачивают верхней частью 
листа. Сформированный та- 
ким образом голубец имеет 
вид объемного конверта. 
Голубцы из капусты, 

моркови и перца 

Капуста - 500 г, мор- 
ковы 500 г, перец слад- 
Кий - 300 г, лук репчатый - 
200 г, сельдерей - 50 г, чес- 
НОК - 1 головка, сметана - 
200 г, растительное мас- 
ЛО - 100 г, соль по вкусу. 

араа: 


15 маргарина, соль. 
и 1 чайная ложка (с 
сливочного масла 
арина, 1 чайная 
горкой) муки, 1 
Ложка (с горкой) 
стакан курино- 


ГОЛУБЦЫ, 
ГОЛУБЧИКИ... 


ук, морковь, ‘сладкий 
болгарский перец и зе- 
лень сельдерея мелко нареза- 
ют и пассеруют на раститель- 
ном масле. Капусту рубят сеч- 
кой, заливают кипятком, вы- 
держивают под крышкой, до ос- 
тывания, отжимают, смешива- 
ют с овощами и зеленью, до- 
бавляют толченый чеснок и 
солят. Формируют из получен- 
ного фарша и подготовленных 
капустных листьев голубцы, 
укладывают их на противень, 
заливают сметаной и запека- 
ют в духовке. 
Голубцы из капусты 
и лука-порея с рисом 
Капуста - 500 г, лук-по- 
рей - 200 г, рис - 200 г, пет- 
рушка зелень - 100 г, смета- 
на - 100 г, масло раститель- 
ное - 50 г, соль по вкусу. 
ук-порей и зелень пет- 
рушки мелко нарезают и 
пассеруют на растительном 
масле. Капусту шинкуют, зали- 
вают кипятком, выдерживают 
под крышкой до остывания и 
отжимают. Рис обдают крутым 
кипятком, остужают и откиды- 
вают на сито. Смешивают рис 
с капустой и зеленью, добав- 
ляют сметану и солят. Форми- 
руют голубцы, укладывают в 
кастрюлю с толстым дном, за- 
ливают подсоленным кипятком 
и тушат под крышкой на мед- 
ленном огне до готовности 
(приблизительно 30 минут). 


Голубцы из капусты, 
томатов и сладкого 
перца 

Капуста - 500 г, томаты 
спелые - 300 г, перец сладкий 
- 300 г, лук репчатый - 200 г, 


масло растительное - 50 г. 
ерец, томаты и лук на- 


резают и пассеруют на 


разделить на 4 
порции. Посо- * 
лить и нате-# комендуется 
реть расти-» лист: 
тельным мас-" 


лом. Помес- @ № 


тить в духов- % рится, если предварительно у и 
замочить ее на не пр 
часов в воде с уксу- 


; сом. ку 
А я а на 999 9 развести ее стака- 


ку и зажарить, 
часто поливая 
выделившимся 
соком или неболь- 
шим количеством воды. 


рицу выпот- ай н 79 
р ошить, 49 76 ч 
промыть и Ф хитрости © % 


ее 


растительном масле. Капусту 
шинкуют, заливают кипятком, 
выдерживают под крышкой до 
остывания, отжимают, смеши- 
вают с овощами и солят. Фор- 
мируют голубцы, укладывают 
в кастрюлю, заливают подсо- 
ленным! кипятком! и тушат под 
крышкой до готовности. 


Голубцы с рисом, 
шнитт-луком и яйцами 


Шнитт-лук - 500 г, рис - 
200 г, яйца - 5 шт., морков- 
ная ботва - 100 г, масло ра- 
стительное - 50 г, сметана 
- 200 г, соль по вкусу. 

Ш и морковную 

ботву мелко нарезают 
и пассеруют на растительном 
масле. Рис промывают, залива- 
ют кипятком, выдерживают под 
крышкой до остывания и отки- 
дывают на сито. Яйца отвари- 
вают и мелко рубят. Смешива- 
ют зелень, рис и яйца. Солят и, 


гадас 


е 


ое & 


руют голубцы. Перекладыва- 
ют их в кастрюлю, заливают 
сметаной и тушат под крыш- 
кой на медленном огне. 
Голубцы 
картофельные 
Картофель - 1 кг, лук 
репчатый - 200 г, морковь 
- 200 г, масло раститель- 
ное - 50 г, сметана - 200 г, 
перец черный молотый - 
3 г, соль по вкусу. 
| натирают на 
мелкой терке. Лук и | 
морковь мелко шинкуют и 
пассеруют на растительном 
масле. Смешивают тертый 
картофель и овощи. Солят и 
перчат. Укладывая приго- 
товленный фарш на капуст- 
ные листья, формируют го- 
лубцы, помещают на проти- 
вень, поливают сверху сме- 
таной и запекают в духов- 
ке. Готовые голубцы сверху 
поливают соусом из мелко 
рубленного жареного лука. 


2. 02 


авг 


РА ОЛАААЖЬ г ОРА 5000а ДӘРК 


Пока курица 
жарится, при- 
ГОТОВИТЬ ИЗ 


потрохов 
Й бульон и 

иный бульон не ре- % 
мн класть лавровый Еее, 
при этом исчезает есте- Е: 
ственный аромат бульона. дует 


Старая курица быстрее сва- У Из масла 


муки 
игото- 
вить подлив- 
для соуса, 


сколько, 


ном бульона, добавить туда 
горчицу и уксус, сметану и 
прокипятить. Желтки сме- 
шать с небольшим количе- 
ством соуса и добавить к 
остальному соусу. Прова- 
рить соус на очень слабом 
огне или на паровой бане до 
тех пор, пока он не загусте- 
ет. Приправить по вкусу со- 
лью и щепоткой сахара, 
Этим соусом облить гото- 
вое блюдо из курицы и то 

ом 


кипятить на очень сл 
огне, 


На 12 штук 

Для колец: 250 мл мо- 
лока, 100 г сливочного 
масла, 1 ст.л. сахара, 
230 г муки, 6 яиц, расти- 
тельное масло для жар- 
ки, сахарная пудра. 

скипятить молоко, 
добавить сначала 

сливочное масло, а затем 
соль и сахар. После этого 
быстро влить кипящее мо- 
локо в муку и замесить 
клейкое тесто. Ввести ак- 
куратно и постепенно по 
одному все шесть яиц, 

Кондитерским шпри- 
цем выдавить на промас- 
ленную бумагу кольца из 
теста желаемого разме- 
ра. Положить в сковороду 
с кипящим ра- 
стительным 
маслом. ) 

Жарить СЬ 
каждой сторо- 
ны по 3 мину- 
ты, после чего 
обвалять в са- 
харной пудре. 

Для языч- 
ков: 500 г 
муки, 1 пачка 
дрожжей, 150 
г сахара, 
250 мл мо- 
лока, 1 яйцо, 
100 г сливоч- 
ного масла, 
щепотка 
соли, расти- 
тельное 
масло для 
жарки. 


ЛИМОННЫЙ ДЕСЕРТ 

На 12 порций 

Для теста: 200 г муки, 
100 г охлажденного сли- 
вочного масла, 1 желток, 
щепотка соли. 

Для крема: 4-5 лимонов, 
20 г крахмала, 4 желтка, 
170 г сгущенного молока 
с сахаром. 

Для безе: 3 белка, 90г 
сахара, сахарная пудра. 

мешать муку и соль. 

Взбить масло и желток. 
При необходимости добавить 
еще 3-4 ст.л. холодной воды. 
Замесить тесто, завернуть в 
фольгу и поместить на 30 ми- 
нут в холодильник. 

Лимоны помыть, обсу- 
шить и натереть цедру. Вы- 
жать лимонный сок, отме- 
рить 250 мл и прокипятить 
его. 

Смешать крахмал с 1 стл. 
воды и добавить в лимонный 
сок. Медленно помешивая, 
ввести цедру. Снять с пли- 
ты. 


Взбить сгущенное молоко 
с желтком и по ложке посте- 
пенно ввести в лимонную | 
массу. Поставить ее охлаж- 
даться. 

Нагреть духовку до 225°. 
Раскатать тесто, выложить 
на смазанную жиром форму 
так, чтобы осталось углубле- 
ние для начинки. Сделать но- 
жом насечки на тесте и вы- | 
пекать 12-15 минут до золо- | 
тистого цвета. } 

Уменьшить огонь в духов- | 
ке и выложить на тесто ли- || 
монную массу. Выпекать еще || 
12-15 минут. Оставить торт || 
в форме охлаждаться. | 

Безе: | 

Взбить белки до густой, | 
однородной массы, медлен- 
но ввести сахар. | 

Выложить массу. на торт, 
поставить в разогретую ду- || 
ховку и слегка подрумянить. \ 

Готовый торт посыпать 
сахарной пудрой. К 


тики ст 


тит 


Фигурки смазать взбитым яйцом и по- 
ставить в духовой шкаф на 10-12 мин для 


_ ПРЯНИЧКИ 


ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНОЕ 


На 2 стакана муки - 1/2 стакана сме- 
таны, 1 стакан сахара (пудры или пес- 
КУ), 100-125 г масла или маргарина, 1/2 


КОЛЬЦА И ЯЗЫЧКИ 


ШОКОЛАДНЫЙ КЕКС 


Зее тесто из 

муки, 150 мл моло- 
ка, дрожжей, 1 стл, саха- 
ра и оставить в теплом ме- 
сте на 30 минут 

Ввести в тесто оставше- 

еся молоко, сахар, яйцо, 
масло и дать постоять еще 
15 минут при комнатной 
температуре. 

Раскатать тесто толщи- 
ной примерно в палец, по- 
резать его на крупные тре- 
угольники (12х7 см), дать 
постоять в теплом месте 
еще 30 минут. 

Жарить язычки с каждой 
стороны примерно по 3 ми- 
нуты, затем обвалять в са- 
харной пудре со всех сторон. 

© «Даша». 


алюминиевой кастрюле 
растопить 200 г сливоч- 


——=——= 


чайной ложки соды, 1/2 пакетика ва- 
нилина. 
муку положить сахарную пудру 
или сахарный песок, соду, ванилин, 
все перемешать, прибавить сметану, 
масло или маргарин кусочками и заме- 
сить тесто; скатать его в виде шара, на- 
крыть салфеткой и дать полежать на хо- 
лоде 20-30 мин; после этого раскатать в 
пласт толщиной около 1/2 см. На поверх- 
ности теста сделать наколы вилкой, вы- 
резать маленькие фигурки (кружки диа- 
метром 3-4 см, полумесяцы, ромбики и 
тп.) и уложить их на лист, некоторые фи- 
Гурки можно украсить, например в цент- 
(кружка положить изюминку или ягодку 
нья. 


На 1 стакан муки - 3 яйца, 1 стакан 
сахара, 5 зерен кардамона или 1/4 по- 
рошка ванилина, 

Я“ растереть с сахаром добела, 

прибавить кардамон в порошке, ва- 
НИЛИН или лимонную цедру. Всыпать муку, 
хорошо вымешать и брать тесто чайной 
ложкой, а другой ложкой снимать его на 
лист, смазанный маслом. 

Кусочки теста разложить на листе с ин- 
тервалом примерно в 4 см, после чего по- 
ставить для выпечки в горячий Й 
шкаф на 7-10 мин, ро 

Готовые прянички вынуть из шкафа и, 


снимая с листа ножом, разложить на блю- 
де. 


ного масла, добавить 3 стлож- 
ки какао, полтора стакана саха- 
ра, полстакана молока. Все пе- 
ремешайте, вскипятите и осту* 
дите. 6 ложек этой массы 018 
лейте для глазури. В оставшую- 
ся часть добавить 2 стакана и 
просеянной муки, пол чайной 

ложки гашеной соды, 4 яйца 
щепотку. соли. Можно добавит 
ванилин, изюм, орехи. Вып 
те в форме, предварител 


кекс на блюдо и облейт 
рью. Когда кекс совс 


БЕ 


аппетитно 


МАЦУЗСКАЯ БУЛКА 


Ф пробуйте испечь булку, хруст ( 
Й которой напомнит вам, «как 
93 | утоительны в России вечера». і 
_] Замесить из муки высшего сорта, 
{соды дрожжей и соли крутое тесто 
| (количество продуктов - по количе- 
ву едоков). После того, как тесто | 
днимется, добавить из расчета на | 
кг теста - 2 ст.л. сахара, 1 яйцо, 
|1 стл. сливочного масла. Хорошо вы- | 
‘месить. Поднявшееся тесто разде- | 
лить на несколько кусочков и раска- Ё 
тать прямоугольные лепешки. Сло- | 
жить их краями двух боковых сторон [{ 
} 
| 


к центру, а потом - пополам. Придать | 
форму булки. Выложить булку на тка- | 
 невую салфетку, обсыпанную мукой, || 
края приподнять и лучше чем-нибудь || 
закрепить, чтобы булка была как бы в | 
форме. Это нужно, чтобы поднявшее- | 
ся тесто не расползлось. На подняв- | 
шихся булках сделать ножом надрез \ 
наискосок и выложить на противень. 
На дно духовки поставить небольшую 
металлическую емкость с водой. Вы- | 
печенный над паром 
французс- 
кий хлеб 
значи-_ 
тельно 
каче 
ствен- 
нее. 


| 
| 
|| 
| 


0 ного или оливкового масла, сухие 
| дрожжи (по инструкции на упаков- 
| ке), соль, перец по вкусу. 


| шампиньоны, маслины, репчатый 
| лук, маринованные огурцы, кетчуп. 


| 00-ИТАЛЬЯНСКИ ~ 


На 4 персоны: для теста: 3 ста- 
кана муки, 1 стакан теплого мо- 
лока, 4 стол. ложки раститель- 


Для начинки: помидоры, ветчина, 


д 52205 муку, добавьте в нее 
‘дрожжи, соль и перец и пере- 
мешайте. Потом влейте молоко и 
масло и тщательно вымесите, пока 
тесто не начнет отставать от рук и 
слегка «поскрипывать». Поставьте в 
теплое место, дайте увеличиться 
вдвое, затем обомните и дождитесь, 
пока оно поднимется еще раз. 
После сформируйте на сковороде 
или противне лепешку, смажьте кет- 
чупом, посыпьте тертым сыром и 
выкладывайте слоями начинку до тех 
пор, пока все тесто не будет закрыто 
полностью. Сначала дольки помидо- 
ров, затем ветчину, шампиньоны 
(предварительно обжаренные на 
растительном масле до золотистого 
цвета с луком), маслины (разрежьте 
каждую на половинки и кладите сре- 
зом вниз, так они будут лучше смот- 


25, 2224 


реться), маринованные огурчики. 


Хорошо использовать специаль- 
ные комбинированные приправы 
для пиццы (их выпускают самые 
различные фирмы), которыми мож- 
но посыпать ее сверху. 

Разогрейте духовку до 180°С и 
выпекайте пиццу 15-20 минут на 
сильном огне. 


Совет: чтобы пицца не подго- 
рела, положите на противень 
лист пергаментной бумаги для 
выпекания, смажьте маслом: 


Для начинки: 


ного масла, соль, 


ки. 


способом. Раскатать 
для обычного пирога 
мовать две лепешки 
или прямоугольной 
формы. Лепешка, 
которая будет 

использована @ 
для нижнего 8 
слоя пирога, 


тем 
Г] 


быть не- 
сколько 


ней. 

На лепеш- \ 
ку уложить на- Ф 7 
чинку: слой тон- 
ко нарезанного 
сырого картофеля, 


рыбного филе, 1 лукови- 
ца, 2-3 картофелины, 2-3 
столовые ложки сливоч- 
по вкусу, 2 яйца для смаз- 


| риготовить дрожже- 


| вое тесто опарным 
его как 
и сфор- 
круглой 


рой было тесто, моют 
должна. Ё Сначала холодной, а за- 


тоньше верх- \ вить пирог в духовой 
шкаф, ему дают рас- 
стояться в течение 


500 г обсыпанные солью и пер- 
цем крупные куски рыб- 
ного филе, сверху - тонко 
нарезанный сырой лук. 
перец 


накрыть второй лепеш- 


кой. Края лепешек соеди- 


нить и подогнуть книзу. 
Дать тесту расстойку, сма- 
зать его яйцом и сделать 
вилкой несколько проко- 

лов. Выпекать в духов- 
ке, разогретой до 


А > 


Посуду, в кото- 
ля 
уже горячей водой. 

Перед тем‘как поста- 


пюре, при 
готовлен 


5-20 минут, затем 
смазывают сы- 
рым яйцом. Ф 


па ша сливок. 


Все сбрызнуть маслом и { 


аеоси 


Д 


14 
р 


температуры 
200-220°С. 
Вместо сыро- 
го картофе- 
можно 
№ использо- 
вать карто- 
]фельное 


ное с до- 
бавлением 

жареного 

лука, молока, _ 


_ ©) 
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Кантата: сах 


ПРАВИЛЬНОЕ 
МЯСО К СТОЛУ 


отличие от замороженного, 

качество парного мяса опре- 
деляется без труда. Запах едва уло- 
|| вимый и весьма приятный, при при- 
| косновении ваши пальцы не долж- 
ны прилипать к поверхности мяса, а 
| после - слипаться. Липкое мясо на- 
{ верняка уже испорчено. Многие тор- 


| 


_ говцы, чтобы скрыть эти признаки, 


| всегда легко отличить блеклое мятое 
мясо от свежего. 

1 Качественное мясо должно быть 
| слегка влажным. Лучше всего, если 
( туша животного разделывается вруч- 
ную, а куски мяса хранятся на плос- 
кой поверхности. Иначе содержаще- 
еся в мясе жидкость застаивается, 
оно намокает и теряет качество. Ре- 
зультат - известная нам всем выде- 
ляющаяся при готовке серая пена. 
Многие хозяйки обсушивают куски 
мяса перед жаркой полотенцем, что- 
бы избежать ее появления, но ре- 
зультат от этого невелик. Если вы хо- 
тите употреблять в пищу достойный 
продукт, во-первых, необходимо при- 
обрести качественное мясо с почти 
полностью сухой, нежной, но без за- 
ветренных участков поверхностью. 
Во-вторых, хранить мясо завернутым 
в сложенную в три-четыре слоя льня- 
ную или хлопковую ткань, которую 
после использования каждой порции 
мяса до конца обязательно тщатель- 
но стирать, желательно кипятить. 

В самом холодном месте 


| 


| 


прямая линия 
чав?” 


ВЫ СПРОСИЛИ - , 
МЫ ОТВЕТИЛИ — 


Ё 

Чистим колбасу | 

Всегда мучаюсь, когда нужно почи- | 

стить копченую колбасу. Подскажите, | 

как это сделать быстро? К 
И.ИВАНОВА. 

от неожиданно нагрянули гости, 

и надо быстро нарезать бутерб- 

роды, а шкурка у колбасы никак не сни- 

мается. Чтобы облегчить себе жизнь, 

опусти эту колбасу на полминуты в 

холодную воду - после такой нехитрой 

процедуры шкурка будет сходить сво: 

бодно. 


дильной (не морозильной!) камеры, 
если поставить холодильник на режим, 
близкий к максимальному, мясо с рын- 
ка может лежать до шести, а из мага- 
зина - до трех суток. Получается, что 
приобретать мясо достаточно раз в 
неделю. 

Как еще мы можем опознать каче- 
ственный продукт? И на что идут какие 
части мяса? 

Телятина должна быть розовой, 
хотя многие торговцы усиленно выда- 
ют за нее молодую светло-красную го- 
вядину. Плоские без жил и пленок кус- 


ки телятины используют для отбивных . 


(отбивать телятину обязательно!), ос- 
тальное - для запекания, приготовле- 
ния гуляша и фарша. 

Светло- или ярко-красный цвет име- 
ет молодая говядина. Темно-красно- 
го, почти пурпурного мяса животных 
пенсионного возраста вам надо избе- 
гать, оно жесткое и неприятное на вкус. 


Однородные куски говядины, не пере- 


П споемте, друзья! 
кутя 4 


| ЗАСТОЛЬНЫЕ ПЕСМИ 
й На побывку едет. 


Слова В.Бокова, 
| музыка А.Аверкина 
|| Отчего у нас в поселке 
| У девчат переполох? 

Кто их поднял спозаранок, 

Кто их так встревожить мог? 

| На побывку едет молодой моряк. 

| Грудь его в медалях, 

| Ленты в’якорях, 

б 

| За рекой над косогором 


| Встали девушки гурьбой. 
«Здравствуй, - все сказали хором, - 
Каждой руку жмет он 


Черноморский наш герой!» 
| И глядит в глаза, 
| А одна смеется: 
| «Целовать нельзя!» 


Полегоньку отдыхает 
| У родителей в дому. 

| Хором девушки вздыхают: 
| «МЫ не нравимся ему!» 


сеченные ни жилами, ни пленками 
(вырезка, филейный край, часть око- 
рока), обязательно отбивают, ос- 
тальное - как и телятину. Вырезка 
внутри лишена жил, а сверху обяза- { 
тельно должна быть покрыта тол- 
стой сине-белой плотной пленкой. 

Красный цвет свинины говорит { 
не только о почтенном возрасте, 
но и о неправильном рационе жи- { 
вотного. Блекло- и ярко-розовое { 
свиное мясо можно использовать | 
для отбивных совершенно без от- } 
бивания. Идеален карбонат, плос- 
кий, срезанный с ребер пласт 
мяса без жил, покрытый сверху \ 
слоем жира. 

Любители баранины могут приоб- \ 
рести ее практически на всех рын- \ 
ках. Баранина - единственное мясо, 
темный цвет которого не свидетель- 
ствует о плохом качестве. 

По материалам 
«Мира новостей». 


йно 


Ни при чем наряды, 
Ни при чем фасон - 
Ни в одну девчонку 
Не влюбился он! 


Ходит, шутит он со всеми, 
Откровенно говорит: 

«Как проснусь, тотчас же море 
У меня в ушах шумит. 

Где под солнцем юга 

Ширь безбрежная, 

Ждет меня подруга 

Нежная». 


Для удовлетворения 
потребности организма в 
йоде Всемирной органи- 
зацией здравоохранения 
рекомендуются следую- 
щие нормы его ежеднев- 
ного потребления: 

50 мкг - для детей грудно- 
го возраста (первый год); 
90 мкг ~ для детей млад- 
шего возраста (от 2 до 6 
лет); 

120 мкг - для детей школь- 
ного возраста (от 7 до 12 
| лет); 

150 мкг - для взрослых (от 
12 лет и старше); 

_ 200 мкг - для беременных 
(и кормящих женщин. 

| К примеру, по данным ста- 
_ тистики, в Москве суточное 
_ потребление йода состав- 
| ляет 80-90 мкг на челове- 
| ка, а в Подмосковье - 40- 
50 мкг. 


Чем бедна Россия 
"| Хотя за всю жизнь че- 
ловек потребляет всего 
около одной чайной лож- 
ки йода, из-за нехватки 
этого микроэлемента воз- 
никают серьезные гормо- 
| нальные нарушения. Ис- 

че ГОГ 


анечеенивст ат 


ОД: КОМУ - 
СКОЛЬКО 


следования, проведенные в 
последние годы Всемирной 
организацией здравоохра- 
нения (ВОЗ) в разных стра- 
нах мира, показали, что уро- 
вень умственного развития 
(коэффициент интеллекта 
19) напрямую связан с дос- 
таточным поступлением 
йода в организм - в районах 
с его выраженным дефици- 
том этот показатель на 15- 
20% ниже. 

Дефицит йода - его назы- 
вают иногда «скрытым голо- 
дом» - безусловный «чем- 
пион» среди заболеваний, 
причиной которых является 
несбалансированное пита- 
ние. По самым приблизи- 
тельным подсчетам, свя- 
занный с ним риск развития 
заболеваний в настоящий 
момент существует у более 
1,5 млрд. жителей нашей 
планеты. Согласно статис- 
тике, проявления йодного 
дефицита сегодня имеются 
у более 300 миллионов че- 
ловек. Каждый десятый из 
них страдает наиболее тя- 
желыми проявлениями де- 
фицита йода - гипотирео- 
зом (снижением функции 


комуза40 


ЭТО ВАМ ЖЕЛАТЕЛЬНО 


щитовидной железы). Сим- 
птомы гипотиреоза доста- 
точно многочисленны, но 
самые серьезные из них - 
нарушение интеллекта от 
легких степеней до самых 
тяжелых форм. 

Для России проблема 
йодного дефицита очень ак- 
туальна, так как более 70% 
территории страны имеют 
недостаток йода в почве, 
воде, продуктах питания ме- 
стного происхождения. 

Источником йода могут 
быть продукты естественно- 
го происхождения. Напри- 
мер, морская капуста (лами- 
нария). Однако чтобы на- 
брать суточную дозу йода, 
необходимо съедать 100- 
200'г в день, что более ре- 
ально для жителей Японии, 


гречневая 
ядрица 


овсяная 


Орловский 


пшеничный из 
муки 2-го сорта 


Молоко 


Говядина 
Печень говяжья 
Свинина 

Куры 
Утки 4 


но, к сожалению, сложно 

для большинства жителей |Яйцокуриное 20 

России. Окунь морской 145 
Сейчас в каждом магази- |Треска 130 

не можно найти йодирован- [уге 33 

ные продукты: соль, лимо- [корея 

над, хлеб, леденцы, таблет- 

ки «Сплат» с морскими во- Картофель 5 

дорослями. Кроме того, не- Моав 

давно появились и бульон- |Салат 

ные кубики, содержащие йо- [Свекла 

дированную соль. Одна та- [слива 

релка супа, приготовленного |Биноград 


на основе этого кубика, вос- 


Вишня 
полняет дневную норму по- |“ 
требности организма в йоде. '1еРсики 

Яблоки 


По материалам журнала 
«Домашний очаг». 
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Зерновые, хлебобулочные изделия, картофель. | 
Предпочтение отдавать продуктам из цельносмолотого 
зерна: в среднем 4-5 кусков хлеба (200 г), 3-4 картофели- › 
ны (200 г), рис или макаронные изделия (по 50/7 в сухом 
виде). 

НЙ бобовые. Как минимум одну порцию овощей 
(около 150 г) и сырые овощи, например салат (пример- 
но 75 Г). 

а Ежедневно в среднем 150 г, по возможности 
в сыром виде (например 2 маленьких яблока). 

Напитки. 1-1,5 л (по возможности малокалорийных на- 
питков), напр., чай, минеральная вода, разбавленные 
фруктовые соки. 

Молоко, молочные продукты. Как минимум 1/4 л мо- 
лока и 1-2 куска сыра. Другие возможности: простоква- 
ша, кефир, йогурт или творог. 

и оно 2 раза в неделю употреблять в 

орскую рыбу. 
оте Достаточно 2-3 раза в неделю. 
употреблять порцию мяса; отдавайте предпочтение, 
жиренным сортам колбасы; максимум 3 яйца в 

Жиры. Лучше всего около 30 г в день, вклю" 
роды и жир для жарения (напр., 1 ст. лона Ш А 
растительного масла), так как еще около 5 в 
виде скрытых жиров (колбаса, сыр, пирог 
*Меню соответствует - 1800 килокало 


Уважаемая редакция, посылаю 
вам свои рецепты на конкурс. 

Е.М.СОКОЛОВА, г. Городец 

Нижегородской обл. 


Печеночный торт 


1 кг печени, 0,5 кг лука реп- 
чатого, 2-3 яйца, мука, перец 
черный молотый, соль по вку- 
су. 

ечень провернуть через мя- 

ШЕ предварительно 
очистив от жилок. Шинкуем лук, 
обжариваем в растительном мас- 
ле без запаха, остужаем. 

Шеченочный фарш смешать с 
половиной обжаренного лука, му- 
кой, яйцом, перцем. Муку добав- 
лять, чтобы фарш был густотой, 
как для оладьев. Выпекать кор- 
жи, как для тортов. Когда коржи 
остынут, складывайте их один на 
другой, между ними - слой лука, 
все обмазываем майонезом. 
Сверху украсить по своему вку- 
су и поставить в холодильник. 


Салат 
из курицы 
1-2 окорочка, 3-4 яйца, мука, 
соль по вкусу. 
корочка отварить, остудить, 


расщипать на мелкие во- 
локна. 


Выложить в кастрюлю, разбить 
туда же яйца, добавить соль по 
вкусу. Хорошо перемешать, если 
будет жидко, добавить муки. Вы- 


пекать как блины. Когда блинчики 
остынут, нарезать их мелкой солом- 
кой и уложить в салатник, туда же 
раздавить 1 или 2 зубчика чеснока, 
намазать майонезом и поставить в 
холодильник на 1-2 час. 


Рыба в шубе 
зять любую свежую рыбу, 

Волите от костей и хребта. 
Нарезать на порционные куски. 
Взять любую кастрюлю и уложить 
туда слой рыбы, затем обмазать 
майонезом, и так далее - слой рыбы 
и слой майонеза. До тех пор, пока 
не кончатся продукты. 

Поставить в холодильник на 
1 час. 

Затем взять 1 или 2 яйца, взбить 
венчиком. Муку или панировочные 
сухари посолить. 

Разогреть сковородку с расти- 
тельным маслом. Куски рыбы об- 
макнуть сначала в яйцо, потом в 
муку и обжарить с обоих сторон до 
золотистой корочки. 


Здравствуй, «Соляночка»! 
Хочу пригласить тебя и т 
читателей на воскресный чай 
какой выходной день без вкусного 
пирога? Когда в доме пахнет пиро- 
гами, там становится по-особом 
тепло и уютно. Итак, давайте ис- 
печем вкусные и красивые булочки 
С.П.ЛЮБЧЕНКО, г. Новоку. 
банск Краснодарского края, 


Булочки 


Для теста: 1 кг муки, 60 г 
дрожжей, 0,5 л молока, 300г са- 
хара, 100 г сливочного масла или 
маргарина. По желанию можно 
добавить изюм, ванилин или 
цедру лимона. 

риготовить опару из теплого 

молока, дрожжей и небольшо- 
го количества муки (тесто должно 
быть, как на оладьи), оставить на 20 
мин. Затем добавить все остальные 
продукты. Масло или маргарин рас- 
топить. Тесто хорошо вымешать и ос- 
тавить в теплом месте на 1 час. Те- 
перь будем формировать булочки. 

Из общей массы отрежем неболь- 
шой кусок теста и скатаем валик дли- 
ной примерно 20 см и диаметром 4 
см (вообще-то можно произвольно). 
Далее из валика формируем «бусы». 
Двумя пальцами на одинаковом рас- 
стоянии перехватываем тесто так, 
чтобы «бусинки» были соединены 
между собой. Затем аккуратно скал- 
кой прокатываем по «бусам» = полу- 

чаются «зубчики» толщиной пример- 
но 0,5 см и начинаем сворачивать 
«зубчики» в рулон. Затем разрыва- 
ем его пополам и получаются две 
розочки. Смазать их желтком, сверху 
можно посыпать маком или кунжутом 
- и в духовку. Такими розочками мож- 
но украсить любой пирог. Ь 


Пирожное «Нежность» 


Для теста: 3 яйца, 1 стакан са- 
хара взбить, добавить 100 г мас- 
ла сливочного, 200 г сметаны, 0,5 
чайной ложки соды, 100 г орехов, 
добавить 2 столовые ложки ка- 
као, 1,5 стакана муки. Противень 
смазать, посыпать мукой и вы- 
печь корж. 

Для крема: 150 г масла сливоч- 
ного, 1 пачка творога (проте- 
реть через сито), чуть больше 
0,5 банки сгущенного молока, все 
это хорошо вымешать до одно- 
родной массы. 

рю 100 г шоколада, 2 сто- 
‘ловые ложки молока или воды, 
1 чайная ложка сахара и 50 г сли- 
вочного масла растопить. Готовый 
корж смазать творожным кремом, 
покрыть глазурью и посыпать из- 
мельченными орехами или кокосовой 
стружкой. Порезать ромбиками. 
Приятного чаепития! 


Салат «Морская свежесть» 


Состав: крабовые палочки, яблоко, 
шампиньоны консервированные, огур- 
цы свежие, помидоры свежие, горошек 
консервированный, кукуруза консерви- 
рованная, болгарский перец консерви- 
рованный, цедра лимона, майонез, 
соус «карри», мускатный орех, имбирь. 
Соотношение продуктов по вкусу. 
Оо помидоры, крабовые палоч- 

ки, яблоко нарезать тонкими лом- 
тиками, добавить шампиньоны, нарезан- 
ные соломкой, болгарский перец, лимон- 
ную цедру, нарезанные тонкой соломкой, 
все сложить в глубокую миску, добавив 
туда зеленый горошек, кукурузу. консерви- 
рованную. Заправить специями, майоне- 
зом, соусом «карри» и оставить в прохлад- 
ном месте настояться 1-2 часа. 


Бульон спельменями 
по-восточному 
3 л мясного бульона, 400 г печенки 


говяжьей, 1-2 луковицы, соус соевый - 
50-60 г, приправа «Вегетта» - по вку- 


Здравствуйте, уважаемая ре- 
дакция газеты «Соляночка»! 


На почте покупаю вашу газе- су, зелень. 
ту. Сразу приглянулась она мне и Пельмени - 500-600 г фабричного 
приворожила своими рецептами производства. 


Расчет на 5-6 порций. 
варить мясной бульон. Печень об- 
жарить до полуготовности с репча- 
тым луком. Отдельно отварить пельмени. 
В порционный горшочек положить об- 
жаренную печень с луком, пельмени, влить 
мясной бульон, заправленный по вкусу. 


и художественным исполнением. 
Решила поучаствовать в вашем 
конкурсе. Держу коз и постоянно 
использую! их молоко. Делаю из 
него брынзу. или сыр, напоминаю- 
щий «Сулугуни». 
Г.Ю.ФОКИНА, г. Брянск. 
Домашний сыр 
адо купить в аптеке таблет- 
ки «Ацедин-пепсина» - 50 шт. 
в пузырьке. Хватит надолго. Берем 
свежее молоко (из расчета 1 л 
молока - 1 таблетка). 

Подогреть, чтобы было чуть 

и теплое. Снимем с плиты, опус- 
тим таблетки. Помешиваем, что- 
бы они растворились, или пото- 
лочь их сразу - и добавить в мо- 
, локо. Ставим в теплое место, 
накрываем полотенцем. Через 
некоторое время образуется гу- 
стая масса, ее еще раз хорошо 
перемешать и все - больше не 
трогать. Процесс пошел. Образу- 
ется сыворотка и на дне - круг 
сыра. Еще дать постоять немно- 
го и можно сливать сыворотку. 
Если хотите сохранить сыр, то 
можно порезать кружок сыра на 
кубики и сложить в банку и за- 
лить этой же сывороткой, чтобы 
не заплесневело. 

Из сыворотки получается пре- 
красное пышное 5х < а 
тесто, если доба- А Е 
{ вить соды. Пеку из | 

„него пиццу. На не- 

| большую сковороду | 

наливаю тесто, как | 

блинов, а | 

рху кладу что-ни- 

оудь грибное, мяс- 

ё или рыбное. и 
‘сверху «схва- 


нишошвишшииншиышншининшии 
Думаю, что людям с небольшим 
достатком эти рецепты пригодят- 
ся. Спасибо вам за хорошую газе- 
ту, рецепты. 
В.В.МИРОНОВА, г. Хабаровск. 
Котлеты 


всяные хлопья - 300 г залить 

2 стаканами воды, варить не 
до готовности 7 минут (чтобы выпа- 
рилась вода). Добавить 200 г мясно- 
го фарша, 2 яйца, 1 головку лука 
(поджаренного на сливочном масле), 
2 ст.л. крахмала. Все перемешать, 
жарить. 


пион ооо ооосооооесвана 


Суп 
с плавленым сыром 


луковицы порезать, положить 
2 в кастрюлю (в которой будете ва- 
рить суп), добавить 1 ст. ложку сли- 
вочного масла (или маргарина), про- 
кипятить 5-7 минут. Добавить 2 пред- 
5 варительно натер- 
тые моркови и через 
2-3 минуты залить 2 
литрами кипятка. 
Через 5 минут 
положить нарезан- 
ный на кусочки плав- 
леный сыр и'0,5 ста- 
кана сваренного за- 
ранее риса или вер- 
мишели. Еще через 
5 минут положить 
зелень, и через: 3 
минуты суп готов. 


иваашанивиншиияашиаы 


а другую 
Кого уго- | 
пивают. | 
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соевым соусом, «Вегеттой», и довести 
на плите или в духовке до готовности, 
Подавать, посыпав зеленью. 
Можно добавить 1 толченый зубок 
чеснока. 


Мясо по-купечески 


Мясо - 1-1,5 кг, 2 головки репча- 
того лука, 2 ст. л. муки, 2 стакана 
сметаны, перец, соль, лавровый 
лист, горчица, имбирь, майоран, 
чеснок по вкусу. 

овяжью вырезку весом 1,5 кг ук- 

ладываем в глиняный горшок на 
мелко порезанный лук, добавим лавро- 
вый лист, перец горошком и поставим в 
духовку на 2,5-3 часа. Поджариваем 
муку, добавляем 2 стакана сметаны, 
горчицу, имбирь, майоран, чеснок и вы- 
лить соус на мясо. Слегка подсолить и 
продержать в духовке еще 30 минут. 


Конфеты из моркови 


Состав: 500 г тертой моркови, 
500 г сахарного песка, 1 лимон (цед- 
ра), ванилин, несколько капель ко- 
ньяка или рома, для детей вместо 
коньяка - фруктовый сироп. 

атертую на средней терке мор- 

ковь пересыпать сахаром и поста- 

вить на медленный огонь. Варим до обра- 

зования кашицы. Охлаждаем, добавляем 

натертую цедру лимона, ванилин, несколь- 

ко капель коньяка или рома. Из получен- 

ной смеси скатываем шарики величиной с 
грецкий орех и обваливаем в сахаре. 

Прислал В. Б. ПЕРЕПАЛЕНКО, 

С.- Петербург. 
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Здравствуй, «Соляночка!» Спаси- 
бо вам за то, что в вашей газете 
есть поздравления, тосты и очень 
вкусные рецепты. 
С уважением ваша читатель- 
ница ГОРБУНОВА Оксана 
Васильевна, п. Пакино 
Владимирской обл. 
Пусть мир без всяких сложностей 
Любовью очаруется! 
Пусть все твои возможности 
Легко реализуются! 
Пусть будет состояние 
Душевного спокойствия! 
Пусть каждое желание 
Доставит удовольствие! 
ЖЖ 
Хотим. поздравить 
С днем рожденья 
И счастья! в жизни пожелать, 
На жизнь не стоит обижаться, 
Не стоит в жизни унывать, 
И дай тебе, Господь, 
Коль это в его власти, 
Здоровья, долгих лет 
И много-много счастья! 
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М.А.ШИГИН, шеф-повар 
кофе-бара «Мишель» 


_ КАРТОФЕЛЬ ОСТРЫЙ 


На 4 порции: картофель (5 шт.), 
растительное масло для жарки. 

Для соуса: бульонный кубик бе- 
кон - 2 шт., растительное масло - 
1 ст.ложка, лук репчатый - 1 шт., 
чеснок - 1 зубчик, томаты в соб- 
ственном соку или свежие протер- 
тые томаты без семян - 400 г, ук- 

| сус - 1 ст.ложка, жгучий красный 
| молотый перец - 1 ч.ложка, рубле- 
| ная зелень укропа - 1 ст.ложка. 
А чищенный сырой картофель на- 
резать некрупными кубиками или 
| соломкой и залить холодной водой. 
Тем временем приготовить соус: на 
| разогретой с растительным маслом ско- 
вороде слегка подрумянить мелко на- 
рубленные лук и чеснок. 
Очищенные от кожицы помидоры 
| взбить в миксере до однородной массы 
и вылить в сковороду с луком. Кипя- 
тить, помешивая, пока смесь не загус- 
| теет, затем положить бульонные куби- 
ки, добавить уксус и перец, довести до 
кипения. 

Слить воду с картофеля, обсушить 
его полотенцем и обжарить в большом 
количестве раскаленного растительно- 
го масла до светло-коричневого цвета. 

В горячий соус выложить картофель, 
перемешать, посыпать мелко рублен- 
ным укропом и сразу подать на стол. 


БИФШТЕКС 
НАТУРАЛЬНЫЙ 


600 г говядины, 60-70 г свиного 
шпика, 2-3 ст. ложки воды или мо- 
лока, 3 ст. ложки жира для жарения, 
соль и перец по вкусу, 

? М= помолоть на мясорубке, до- 
{ИІ бавить нарезанный мелкими куби- 
свиной шпик, воду или молоко, посо- 
{ лить, поперчить, тщательно перемешать, 

„разделать в виде биточков и жарить на 
с двух сторон до готовности. 
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Г. В. ПОЗДНЯКОВА, шеф-повар 
кафе «Моп Рагіѕ» 


САЛАТ 
«АССОРТИ МЯСНОЕ» 


100 г ветчины, 150 г копче- 
ной колбасы, 2 яйца, 1 луковица, 
1-2 вареных картофелины, 1 со- 
леный огурец, 2-3 столовые 
ложки майонеза или сметаны, 
соль по вкусу. 

йца и огурцы нарезать куби- 

ками. Картофель, лук мелко 
нарезать, смешать с яйцами и огур- 
цами, заправить майонезом или 
сметаной. Ветчину и колбасу наре- 
зать тонкими ломтиками, свернуть 
в виде кулечков, заполнить их при- 
готовленным фаршем. Уложить 
ветчину и колбасу на плоскую та- 
релку, плотно прижимая друг к дру- 
гу, чтобы сохранилась форма. 


ЖАРКОЕ ИЗ РЫБЫ 


На 1 кг рыбы - по 250-300 г ра- 
стительного масла и белого 
вина, 200 г сала, 60-70 г сливоч- 
ного масла, головка чеснока, лу- 
ковица, сок одного лимона, 

М" рыбу разделываем 

на куски, заливаем марина- 
дом из белого вина и растительного 
масла, сбрызгиваем лимонным со- 
ком, посыпаем измельченным чес- 
ноком и так даем постоять не менее 
2 часов. Тем временем соленое сви- 
ное сало режем на тонкие ломтики. 
Каждый кусок рыбы заворачиваем в 
такой ломтик и обжариваем в каст- 
рюле, куда положено сливочное мас- 
ло и оставшиеся ломтики сала. По- 
ливаем маринадом, в котором вы- 
мачивали рыбу, посыпаем солью, 
перцем, чесноком и измельченным 
луком, поверх кладем небольшие ку- 
сочки сливочного масла и насыпаем 
любую панировку. Тушим под крыш- 
кой на слабом огне в течение часа, 
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ий: Е: 
А.В.ЩУКИН, шеф-повар 
ресторана «У Шаховского» ! 


СВИНИНА, — 
ЗАПЕЧЕННАЯ С КУРАГОЙ 


175 г кураги, 400 г яблочного \ 
сока, несладкого, 1 апельсин - сок 
и цедра, 150 г растительного 
масла, 1 кг картофеля, 1,8`кг сви- 
нины, 1 ст.л. муки. 

Кура замочить в яблочном 

соке. Свинину (крупный кусок) 

разрезать горизонтально, почти до 
конца, положить курагу, натереть со- 
лью и перцем со всех сторон. Пере- | 
вязать хлопчатобумажной ниткой. 
Картофель очистить, нарезать кру- Ц 
жочками; опустить в кипящую воду на 
1 мин, подсушить. На противень вы- 
ложить картофель, на него обжарен- | 
ный со всех сторон кусок мяса, залить ^ } 
соком, в котором замачивалась кура- 8 
га и поставить в духовку на 1,5-2 часа й *” 
при температуре 180-200°, постоян- 
но поливая мясо образовавшимся со- 
ком. Соус: натереть цедру 1 апельси- 
на и выжать сок, добавить 1 ст. ложку 
муки и сок от жарки мяса, всё проки- 
пятить до загустения. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
, ШАРИКИ 


Картофель отварной - 500 г, Е 
мука - 50 г, желтки - 3 шт., сыр - 
50 г, масло сливочное - 50 г. 

КЕртофелы почистить, отварить 

в подсоленной воде, Воду 
слить и немного подсушить карто- 
фель, помять или протереть через 
сито, добавить желтки и немного 
муки, тщательно перемешать. Ска- \ 
тать шарики, выложить их в смазан- | 
ную маслом форму. Сверху посыпать 
тертым сыром. Выпекать 8 
при температуре 220-250, 


\ 


Продукты: 250 г риса, 300 г 
мяса лангуста, 100 г хвостов кра- 
бов, 1 стручок сладкого перца, 
1/2 лимона, 1 луковица, 250 мл бу- 
льона или воды, 4 столовые лож- 
ки растительного масла, 1 чай- 
ная ложка порошка кэрри, 1 сто- 
ловая ложка муки, зелень петруш- 
ки, 2 дольки чеснока, черный мо- 
лотый перец, красный молотый 
перец, соль по вкусу: 
тварите рис до готовности в 
большом количестве воды, про- 
мойте теплой водой, обсушите, пе- 
реложите в смазанную мас- 
- лом форму и плотно 
закройте. 
Поставьте 
рис в хорошо 
нагретую ду- 
;/ ховку и запе- 


ЛЮБИМОЕ БЛЮДО 
ФИДЕЛЯ КАСТРО 


: чего изволите-с? 


Мелко нарежьте луковицу, петрушку 
и чеснок и слегка обжарьте их в расти- 
тельном масле, затем добавьте мел- 
ко нарезанный стручок сладкого пер- 
ца и обжаривайте еще в течение 5 ми- 
нут. 

Смешайте порошок кэрри и муку, 
добавьте в сковороду к луку и влейте 
250 мл бульона или воды и сок поло- 
вины лимона. Варите соус на слабом 
огне в течение 10 минут, затем посо- 
лите и заправьте черным и красным 
перцем. 

Лангуста очистите, залейте полу- 
тора литрами кипящей воды, добавь- 
те мелко нарезанную зелень и ва- 
рите в течение получаса. Затем раз- 
делите вареное мясо лангуста на 
части, добавьте хвосты крабов и по- 
тушите в образовавшемся соусе 10 
минут. 


Выньте из формы рисовую запекан- 


БЛЮДА РУССКИХ ТРАКТИРОВ 


Винегрет киевский 
купеческий 
Требуется: 6-8 картофелин, 
3 моркоеки, 2 свеклы, 2 лукови- 
цы, 3-4 маринованных огурчика, 


250 г (1 банка) консервированного 
зеленого горошка, 200 г марино- 


ванной капусты, растительное 
масло, соль. 


пособ приготовления. Отварите 
картофель, морковь и свеклу. 
Нарежьте овощи небольшими ку- 
биками, добавьте горошек и ка- 
пусту, посолите, заправьте расти- 
тельным маслом и тщательно 
перемешайте. Дайте настояться 
6-8 часов. Можете подавать ви- 
негрет к столу. 


Борщ 
с фасолью 
Требуется: 400 г свеклы, 
| 200 г капусты, 2 картофели- 
ны, 1 морковка, 1 луковица, 
| петрушка, 0,5 стакана фасо- 
ли, соль, перец, 40 г жира, 60 г 
томата-пюре, 2 л мясного бу- 
льона. 
пособ приготовления. В 
С добавьте очищен- 
ную и нарезанную капусту со 
свеклой, картофелем и фасолью, 
варите 30 минут, затем прибавь- 
те спассерованные морковь с лу- 
ком и петрушкой, томат-пюре, 
посолите, поперчите и варите 
еще 15 минут. 
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Главный революционер 
Центральной Америки | 
предпочитает острое | 


ЕЕЕЕКЕЕЕЕЕЕСИЫБЕСЕСИ 


ку, на ее поверхность выложите мясо ' 

лангустов и хвосты крабов и полейте { 

приготовленным соусом. З 
© «Рецепты 

знаменитых людей». 


хохогсдрсамунб 


запеченная в тесте 


Требуется: 1 треска, 3 яйца, 
2 луковицы, 400 г муки, 50 г дрож- 
жей, соль, щепотка перца, 100 г 
маргарина. 
пособ приготовления. Дрож- 
жи разведите теплой водой, 
добавьте растопленный маргарин; 2 
яйца, соль, муку. Замесите тесто и по- 
ставьте в теплое место на 2 часа. 
Рыбу разделайте на филе, смешайте 
с мелко нарезанным луком, посоли- 
те и поперчите, а затем выложите на 
тесто и залейте яйцом. После чего 
запекайте в духовке 30 минут. 


Сбитень 


Требуется: 100 г сахара, 150 г 
меда, 1,5 л воды, 3-4 гвоздики, ко- 
рица на кончике ножа, лавровый 
лист, 2 ч.л. сушеной мяты. 

С приготовления. Разве- 

дите мед в стакане воды, вски- 
пятите и снимите пену. Отдельно 
прокипятите сахар в стакане воды, 
соедините оба сиропа и проварите 
на слабом огне, не допуская замет- 
ного кипения, но чтобы часть воды 
выпарилась. В оставшейся воде от- 
варите пряности и травы в течение 
10 минут, снимите с огня, дайте им 
настояться еще 10 минут и соедини- 
те с сиропом. 

Подавайте сбитень горячим. 
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МР-рецептик 


ФОРШИАК 
Рыба - селедка (2 шт.), белый 
хлеб - половина батона, слив- 
ки - 500 г, лук репчатый - 2 шт. 
(2) 1729 рыбу, все мелко ре- 
жем. Срезаем корку с бато- 
на и замачиваем мякиш в сливках. 
Лук режем, обжариваем на сково- 
роде в сливочном масле. Все сме- 
шиваем. Добавляем сливки и ста- 
вим в духовку на 30 минут при тем- 
пературе 200-250° либо в аэрогриль 
| на 15 минут при температуре 180°. 
| К этому блюду подают коктейль 
«Кровавая Мэри» (густой томатный 
| сок - 200 г, водка перцовая - 50 г, 
| «табаско» - 4 капли, вестширский 
| соус - 200 г ароматическая добав- 
ка по вкусу). 

Наливаем в стакан 4 капли «та- 
баско», затем по лезвию ножа вес- 
тширский соус, томатный сок, пер- 
| цовку. Сверху посыпать аромати- 
| ческой добавкой. Пить залпом. 
Смаковать крайне опасно. 


4 ШЛО 


Колбаса с жиром (люби- ! 
тельская) - 200 г, банка горош- 
ка - 350 г. 

убспбасу нарезаем кубиками \ 

(как салат «Оливье») и обжа- 

риваем на сковородке без масла 
и жира (колбаса с жиром). 

Затем добавляем банку горош- ( 
ка с соком и готовим до полного # 
выпаривания жидкости. 


© «Смак». 


дело, тоже просит рассудить... 
- Да, дорогая, ты права, - успо- 


МЯСО ПОД СНЕГОМ 
4 яйца, антрекот - 800 г, соль, 
черный молотый перец, подсол- 
нечное масло - 1 ст.ложка, мука - 
1 ст. е 
ясо кладем на смазанный 
подсолнечным маслом про- 
тивень, перчим и солим. Все это за- 
ливаем специально приготовлен- 
ной смесью (разбиваем 4 яйца, хо- 
рошо взбиваем и добавляем муку). 
Ставим в духовку на 15-20 минут. 
В конце украшаем зеленью. 


© «Смак». 


ДОРОГИЕ 
моллюски 
З МИРЕ 


Было у Ходжи На- 
среддина две жены. И 
случилось так, что они 
поссорились между 
собой. Одна из них при- 
ходит к мужу, объяснила 
суть ссоры, пожаловалась и спра- 
шивает: права ли она? 
- Конечно, ты права, дорогая, - 
отвечает мудрый супруг. 
Обрадованная жена уходит, а к 
Ходже прибегает вторая благовер- 
ная - вся в слезах. И, понятное 


около! 390 долларов за килограмм. 


45) тих моллюсков называют «мор- 
9 скими трюфелями». Для выжи- 


вания им требуется большое количе- 
ство кислорода, поэтому они прикреп- 
ляются к скалам, где омывающие их 
волны наиболее сильные и вода на- 
сыщена кислородом: Их много. на нео- 


каивает ее Ходжа. 

Все это наблюдает гость, сидев- 
ший в это время у Ходжи. И нако- 
нец не выдерживает: 

- Но, учитель, как же такое воз- 
можно, чтобы они обе были правы, 
имея разные точки зрения?! 

- Не поверишь, но ты тоже прав! 
- спокойно ответил ему Насреддин. 

Так выпьем же за мудрость - ве- 
личайшее умение не замечать про- 


тиворечий там, где их... можно не 
замечать! 


битаемых островах Сигарас, принад- 
лежащих Испании, где рыбаки ловят р 
их, подчас рискуя жизнью. Когда 

моллюски попадают в ресторан, их 
живыми бросают в кипящую воду и 
потом подают с чесночным соусом. 
Они так высоко ценятся, что в их 
честь проводится праздник « Фиес- 
та де Лос Персебес». 
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Холодные 
рыбные блюда 
по-польски 
Стр. 3 5 
Супы на все вкусы 2 В 
Стр. 4,5 222% = | >. 
Если у вас У Ф Е ТВ 
новоселье 


ИНОвОЙ. | 


_@тр.14 _ 
За столом у 


созвездой — 
Стр. 76 “ 


Коллаж Елены КУД 


ме грибы "тертю полосу 
геем в маринаде 


с луком-по} 


9 д 
6 порций: 2 кг нарежьте пластинками. Потуши- 
| лука-порея, 1 кг белых гри- теихслуком в небольшом коли- 
| бов, 1 головка репчатого лука, честве растительного масла. 


10 гжелатина, 50 г лесныхоре- Добавьте желатин и хорошенько и 
прогрейте, затем посолите. Выло- 


шка, соль. 

хов и маринада: 100 г расти- житевглубокую миску слоями луке 
тельного масла, смешанного с порей; грибы, затем сновалук-по- 
2 ст.ложками винного уксуса. рейи грибы. Верхний слой - из 
г лука-порея. Поставьте на 40 ми- 
азберите зеленые перышки нут на холод. Осторожно дос= 
лука-порея, луковицы раз- таньте содержимое из емкости, і. 
режьте вдоль на две части и про- разрежьте в кусочки и полейте_ 
| варите в соленой воде. Мелко по- маринадом: краоые петрушкой А 
4 рубите репчатый лук, грибы тонко И лесными орехами, е 


Состав на 


Ж; 
А. 
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ИКРА ИЗ СОЛЕНЫХ 
ОГУРЦОВ 


гурцы мелко нарежь- 

те, лишний рассол 
слейте. Измельченный реп- 
чатый лук поджарьте на ра- 
стительном масле, добавь- 
те в него огурцы и продол- 
жайте пассеровать пример- 
но полчаса. После этого по- 
ложите томатную пасту или 
кетчуп и пассеруйте 15 ми- 
нут. Заправьте икру перцем. 
Точно так же можно приго- 
товить икру из соленых по- 
мидоров. 


САЛАТ 
ИЗ РЕДЬКИ 


го можно есть сразу 

| приготовления. 
Редьку натрите на крупной 
терке, добавьте обжаренный 
в большом количестве рас- 
тительного масла лук, посо- 
лите. 


РЕНА: 


АНГА РЕЙ 


Ели 


рана: 


ПХАЛИ 


ан капусты средних 
азмеров отварите в 


в 


7 и очень приятный. 
учше сохраняются, 
лодоножкой вверх. 

стро высыхают, стано- Ф 


соленой воде, охладите, 
пропустите через мясоруб- 
ку. В эту массу добавьте две 
мелко нарезанные лукови- 
цы, стакан измельченных 
грецких орехов, 1/2 ч. ложки 
аджики, зелень петрушки, 
гранатовый или лимонный 
сок по вкусу. 


РЕДЬКА 
С СУХАРИКАМИ 


ертую редьку запра- 
вить квасом или уксу- 
сом, переложить в салатник, 
посыпать зеленым луком, а 
вокруг уложить кусочки чер- 
ного хлеба, нарезанного ром- 
биками и обжаренного на 
подсолнечном масле. 


САЛАТ 
«МАРТОВСКИЙ» 


орковь натрите и 

смешайте с З ложка- 
ми квашеной капусты, 1 сто- 
ловой ложкой тертой редь- 
ки. Добавьте немного из- 
мельченных орехов, 2:ч. лож- 
ки растительного. масла и 
столько же клюквенного сока. 


Е А аас МЕСТИ 


А) 
+. «пенькие хитру, % 
Ф Рос» % 
Ф Суу % 


и ° Чтобы огурцы дольше сохранились 
вежими, сорвав с грядки, уложите их в эма- 
ованную кастрюлю и держите на нижней пол- Ф 
ьника, не закрывая крышкой. Можно за- 


если их # 


1 пучок зеленого сала- 
| та, 0,5 кочана капусты, 3- 
| 4 стручка сладкого перца, 
| 2 яблока, 4 моркови, 2-3 
огурца, 3-4 помидора, 200 г 
| твердого сыра, 200 г вет- 
{ чины, 2 сваренных вкру- 
| тую яйца, сахар, соль. ›„ 
| Для соуса: 1 банка май- 
| онеза, 200 г сметаны, 
{2 сваренных вкрутую 
| яйца, 2-3 ст.ложки наре 
занного зеленого лука, 
| укропа, петрушки. 
| ольшую плоскую са- 
латницу выстелите ли- 
стьями салата, посыпьте их 
сахаром. Капусту мелко на- 
шинкуйте, добавьте соль, са 
хар, помните рукой, смешаи- 
те с натертыми на крупной 
терке яблоками с кожурой, 
выложите горкой У края са- 
латницы. Перец (без семян) 
нарежьте кольцами и выло- 
жите горкой возле капусты. 
Вымытые и очищенные огур- 
цы нарежьте кружочками, 
выложите горкой возле пер- 
ца. Морковь очистите. Вы- 


МАРИНОВАННАЯ ЦВЕТНАЯ КАПУСТА 


На 1 банку вместимос- 
тью 1 л: 2 кочана цветной 
капусты, 5-8 шт.гвозди- 
ки, 1 кусочек ломаной ко- 
рицы, небольшой кусочек 
красного перца, 1 лавро- 
вый лист. 

Для 1 л маринада: 2 
столовые ложки соли, 2 
столовые ложки сахара, 1 
чайная ложка концентри- 
рованной уксусной кисло- 
ты. 

ветную капусту с 

плотными нераспус- 
тившимися головками бело- 
го или светло-кремового 
| цвета очистить от покровных 
} листьев и разрезать на от- 
дельные соцветия размером 
В 3-5 см в поперечнике. Соцве- 
тия нужно обрезать так, что- 


САЛАТ «МЕЛАНЖ» 


мойте, натрите на мелкой тер- 
ке, смешайте с натертыми на 
крупной терке яблоками, до- 
бавьте соль, сахар, выложи- 
те горкой рядом с огурцами. 
Сыр нарежьте соломкой и вы- 
ложите рядом с морковью. 

лее - кусочки помидоров и # 
кубики ветчины. На середину 
блюда (если осталось место) 
поставьте керамическую { 
миску с соусом. _ Ё 

Для соуса майонез разот- * 
рите с горчицеи, добавьте \ 
зелень и измельченные яйца. # 
Посолите, поперчите по вку- * 
су, смешайте со сметаной. 


рат 


и 


бы не оставлять на них огру- # 
бевших частей: Очищенные 
соцветия тщательно вы- 
МЫТЬ В ХОЛОДНОЙ воде, блан- 
шировать 2-3 мин. в подсо- 
ленной и подкисленной кипя- 
щей воде (10 г соли и 1 гли- № 
монной кислоты на 1 л воды), № 
охладить в проточной воде, # 
дать ей стечь и уложить ка- ' 
пусту в подготовленные бан- 
ки. Предварительно на дно { 
банки вместимостью 1 л уло- # 
жить специи. 

Одновременно пригото- 
вить маринад. Воду нагреть 
в эмалированной кастрюле, 
добавить соль и сахар, до- 
вести до кипения, отфильт= 
ровать, вновь довести до 
кипения. 

Наполненные капустой 
банки залить горячим (тем- 
пература 80-85°С) марина- 
дом, накрыть прокипяченных 
ми крышками и установить 
в кастрюлю с водой, нагрез 
той до 70°С, для стерилизаз 
ции. Время стерилизации 
(100°С) для банок вместимо” Ш _ 
стью 0,5 л - 5 мин., 1 Л 
7 мин., Зл - 15-20 мин, _ 

После обработки бан 

герметически укупорить, Пе. 
ревернуть вниз горл ей 
охладить. 


мы 


ХОЛОДНЫЕБЛЮДА 


в дополнениек мясу 


ГАРНИР ИЗ СВЕКЛЫ С ХРЕНОМ 


7 з вареные свеклы средней величины натрите на’ 
крупной терке, две луковицы нарежьте тонким 
полукольцами, 1 корень хрена пропустите через мясо- | 
рубку. 

Свеклу положите в стеклянную банку, залейте трех 
процентным уксусом (250 г), добавьте 1 ч. ложку соли, | 
1 ст. ложку сахара, 2-3 ст. ложки растительного масла, || 
лук, хрен. Закройте банку крышкой и оставьте в холо-\ 


дильнике на сутки. Приготовленная таким образом свек-Й ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ 


Ром к масным блюдам. 4 яйца, 100 г ветчины или колбасы, 2 ст. ложки > 
еду етту тле ии сметаны, 30-50` г горчицы, 20 г сыра, перец. н 
Майонез: 1/8 л подсолнечного масла, 1 желток, 
отвар или бульон, соль, сахар, лимон! или уксус. 
йца обмыть, сварить вкрутую, остудить в холод- 
ной воде, очистить, разрезать вдоль пополам, 
вынуть желтки, низ белка срезать. Ветчину с желтками 
и сыром пропустить через мясорубку. Прибавить к мас- 
се сметану, а также по вкусу перец, соль, тщательно 
растереть. Половинки белка заполнить массой, при- * 
давая им форму целого яйца. Укладывать на круглом р 
плоском блюде, залить майонезом, украсить листика- В 
ми зеленого салата или зеленью петрушки. К майонезу ( 
можно прибавить горчицу. Приготовленные таким спо- 
собом яйца можно: залить мясным желе. 


(2) 


СОЛЯНОЧКА №19(44); сентябрь 20031. 


сытно 


озьмите 
К тушку мо- 
роженой рыбы. 
| Не разморажи- 
{ вая, острым но- 
жом снимите 


кожу. Затем { 
Дад ЯЙЦА, ЗАПЕЧЕННЫЕ В ДУХОВОМ ШКАФУ | 


Для 1 порции - 2 яйца, 1/2 стакана молока, 1 ч. Е 
ложка сливочного масла, петрушка, соль: 
йца взбить с молоком и щепоткой соли. Смесь 
(а ав в смазанный маслом стакан из огнеупор- 
ного стекла и поставить на водяную баню в средненаг- 
ретый духовой шкаф. Выпечь до образования плотной 
консистенции, посыпать петрушкой и подать с соком 
жареного мяса, томатным соусом кетчуп, кислым мо-› 
локом или разогретым сливочным маслом. 


} продольные 
куски и сложите 
в эмалирован- 
ную кастрюльку слоями, 
предварительно натерев 
каждый ломтик смесью 
соли и сахара (на 2 столо- 
вые ложки соли столовую 


ложку сахара). Никакого 
гнета не требуется. Просто 
поставьте кастрюлю в хо- 
лодильник. Через сутки 
рыба будет готова. 


тред 


имено 


| 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ ИЗ РЫБЫ ПО-ПОЛЬСКИ 


т Рыба в маринаде ми, лук мелко нашинковать, смешать с 


томатом-пастой и уксусом, прибавить \ 

очищенной, выпотрошенной, по вкусу соль и сахар. Заправку остудить 
и залить ею рыбу. | 
500 г сельди свежей или 5002г ' 
филе трески, 40-60 г масла расти- | 
тельного, соль. 1 
Заправка помидорная: 50 г тома- | 
та-пасты, 250 г уксуса 3%-ного, { 
лавровый лист, перец, 50 г лука, { 
соль, сахар. 


вымытой рыбы (треска, карп 
или сом) снять кожу, отделить филе 
и нарезать на полоски шириной 4 см. 
Посолить, поджарить на масле. Ос- 
туженную рыбу сложить в банку: При- 
готовить маринад: закипятить воду с 
солью, сахаром, приправами - ово- 
щами и уксусом. Когда_маринад ос- 
тынет, залить им рыбу. Банку накрыть 
и сохранять до употребления в про- 
хладном месте. 

500 г рыбы, соль, 50 г раститель- 
ного масла. 

Маринад: 200 г уксуса 3%-ного, 50 г 
лука, 25 г моркови, по 20 г петрушки 
и сельдерея, лавровый лист, перец, 
соль, сахар. 


Рыба 
в помидорной заправке 


тделить филе рыбы от кожи, по 
О поджарить, предвари- 
тельно разрезав каждую половинку на 
две части, сложить в банку, Приготовить 
заправку: закипятить воду с приправа- 


Сельдь 
в маринаде 


Фф” сельди посолить и обжарить! 
масле. Морковь, корни сельде- 
рея и петрушки нарезать кусочками. 
Лук очистить, нарезать. Воду закипя- 
тить с солью, сахаром, приправами и 
овощами, добавить уксус. Приготовлен- 
ную сельдь уложить слоями в банку, 
залить остуженным маринадом. 

500 г сельди свежей, 50 г масла 
растительного. 

Маринад: 250 г уксуса 3%-ного, 
40 г лука, 25 г моркови, 25 г петруш- 
ки, 30 г сельдерея, соль, сахар, пе- 
рец, лавровый лист. о" 


С КУКУРУЗОЙ 


1 ст. ложка маргари- 
на или сливочного мас- 
ла, 1 небольшая голов. 
ка мелко нарезанного 
репчатого лука, 1 слад- 
кий красный перец без 
семян, мелко нарезан- 
ный, 450 г картофеля, 
нарезанного соломкой 
шириной 1 см, 400 мл ку- 
риного бульона, 1/8 Ч. 
ложки сухого тимьяна, 
3/4 Ч. ложки соли, моло- 
тый черный перец, 4 не- 
больших початка куку- 
рузы, 225 мл сливок, 3 № 
раскрошенных кусочка 
бекона. р 
оставьте на средний | 
огонь четырехлит- 
ровую кастрюлю. Растопи- 1 
те в ней маргарин. Поло- 
жите лук и красный перец 
и пассеруйте, часто поме- 
шивая, 5 минут или до тех 
пор, пока овощи не станут { 
МЯГКИМИ. 
Добавьте картофель, № 
тимьян, соль, 1/8 ч. ложки № 
черного перца, влейте бу- 
льон и 25 мл воды. Дове- № 
дите до кипения и кипяти- 
те 10 минут или до тех пор, № 
пока картофель не разва- Ё 
рится. М 
Срежьте зерна с куку- Ё 
рузных початков (у вас | 
должно получиться около В 
300 г). Тупой стороной ножа # 
поскребите початки, чтобы № 
появилось молоко. Добавь- Ё 
те зерна и молоко в каст- Ё 
рюлю и варите 5 минут. 
Влейте сливки и нагрей- 
те суп (не кипятите). На- В 
лейте суп в тарелки, по- 
сыпьте его раскрошенным й 
беконом и чуточку попер- 


е сравнить взгля 


Бульон мясной или 
куриный - 1 л, свежие 
грибы - 100 г, карто- 
фель - 100 г, масло сли- 
вочное - 50 г, помидор - 
1 шт., укроп - 1/2 пучка, 
петрушка резаная - 1 
| ст. ложка, лук репча- 
| тый - 1 шт., сметана - 
| 


| 100 г, огурец соленый - 
|1 шт., вермишель или 
} манная крупа - 1/2 ста- 
| кана. 

В > УЛьон довести до ки- 
| Е пения, добавить 
В мелко нарезанный лук, а 
} через 10 минут - нарезан- 
| ный кубиками картофель, 
} вермишель или крупу, на- 
В резанные соломкой све- 
жие грибы и соленый огу- 
рец. В конце варки запра- 
вить суп очищенным от ко- 
В журы и нарезанным поми- 
} дором, укропом, петруш- 
| кой и сметаной. 


ГРИБНОЙ СУП 
СРИСОМ 


Грибы сушеные - 30 г, 
вода или мясной бульон - 


рис - 40 г. 

| (У ушеные грибы тща- 
| «тельно промыть и 
|| 


том в этой же воде отва- 
рить. Бульон отцедить, а 
отваренные грибы мелко 


ї 


клуб, где 


ө услышать волнующие женские истории; 

`е оценить мысли и шутки выдающихся женщин; 

• получить советы профессиональных психологов; 

ды на жизнь мужчин и женщин; 

айти пути разрешения проблем, возникающих 
взаимоотношениях мам и детей, 


В ИВИВЫКАЙТЕ БЫТЬ СЧАСТЛИВОЙ — 
М ИТЕ ГАЗЕТУ "ЖЕНСКИЕ СУДЬБЫ"! 


нарезать и опять опустить в 
бульон, добавив мелко на- 
резанный репчатый лук, об- 
жаренный на топленом 
масле. Добавить перебран- 
ный промытый рис и варить 
бульон до полной готовнос- 
ти риса. По мере выкипания 
жидкости подливать горя- 
чую воду. 


ГРИБНОЙ СУП 
С ВЕРМИШЕЛЬЮ 
И КАРТОФЕЛЕМ 


Грибы сушеные - 30 г, 
вода или бульон мясной - 
0,5 л, лук репчатый - 30 г, 
масло топленое - 25 г, 


Өх варить грибной бу- 

%2 льон и отцедить 
его. Отваренные грибы 
мелко нарезать, обжа- 
рить на топленом масле | 
вместе с мелко нарезан- 
ным репчатым луком. В 
горячий бульон положить 
обжаренные грибы с лу- 
ком, промытый и крупно 
нарезанный картофель, 
соль, перец и продолжать 
варить. 

Вермишель опустить 
на 3-5 минут в кипящую 
воду, затем откинуть на 
дуршлаг и переложить в 
бульон. Суп варить до го- 


"Женские судьбы" 
это своего 


7 и 
ВОГ МО. 


картофель - 150 г, верми- 
шель - 30 г, соль, черный 


перец горошком. 
г => 
газета 


Ра 


товности вермишели. При 
подаче посыпать зеленью 
петрушки и добавить сме- 
тану. 


ОСТРЫЙ СУП 


ясо нарезать неболь- 

шими кусочками. В ка- 
стрюле растопить жир, обжа- 
рить мясо, добавить мелко 
нарезанный лук и также об- 
жарить, долить бульон, ва- 
рить примерно 30 мин., затем 
опустить в суп очищенный и | 
нарезанный дольками карто: 
фель, тмин, измельченную 
цедру лимона или апель 
и варить до тех пор, пока. 
и картофель не станут м 
ми. Добавить в суп т 
пюре, мелко нарубл‹ 
чеснок, сметану, соль 
При подаче посыпать 
нарезанной зеленью. 


роет =>. 


СУТ ИЗ ТОРОХА 
С КОПЧЕНЫМ ОКОРОКОМ 


На 6 порций: 450 г сухого дробле- 
ного гороха, 2 ст. ложки раститель- 
ного масла, 350 г репы, нарезанной 
кубиками в 1 см, 2 небольшие мор- 
кови, нарезанные кубиками, 2 не- 
больших стебля сельдерея, наре- 
занных кубиками, 1 небольшая го- 
ловка мелко нарезанного репчато- 
го лука, 2 копченые свиные ножки, 
1/4 ч. ложки молотого душистого 
перца, 1 лавровый лист, 1 ч. ложка 
соли, зелень петрушки для украше- 
ния. 

ромойте горох под холодной про- 
точной водой и выбросьте попав- 
шиеся камешки и испорченные горошины. 

Поставьте пятилитровую кастрюлю 
на средний огонь, нагрейте в ней масло. 
Положите следующие 4 ингредиента и 
тушите, часто помешивая, 10 минут. 

Добавьте горох, копченые свиные 
ножки, душистый перец, лавровый лист, 
соль и влейте 4 литра воды. Доведите 
до кипения на сильном огне. Уменьшите 
огонь, закройте кастрюлю крышкой и 
варите 45 минут. 

Удалите лавровый лист. Выньте сви- 
ные ножки, отделите кожу и кости, мел- 
ко нарежьте мясо. Положите мясо в ка- 
стрюлю: Нагрейте суп, украсьте его пет- 


рушкой. 
ВЕНСКИЙ СУП 


1,5 л бульона, 400 г печени, 50 г 
копченого шпика, 1 морковь, соль, 
мускатный орех, тимьян, 4 ломти- 
ка черствого белого хлеба, масло 
для гренков. 

чищенную морковь нарезать со- 

ломкой, шпик - кубиками. С пече- 
ни снять пленку и нарезать брусочками. 
Шпик обжарить в кастрюле до прозрач- 
ности, добавить морковь и печень, об- 
жарить, добавить бульон, соль, смоло- 
тый в порошок тимьян, тертый мускат- 
ный орех и варить. Разливая суп, в каж- 


наваристо 


дую тарелку можно положить по ломтику 
гренков. 


1 кг рыбы, 1 л воды, 1 морковь, 1 
головка репчатого лука, 250 г свежей 
капусты, 1 свекла, 1 ст.ложка расти- 
тельного масла, 1 ст.ложка пшенич- 
ной муки, по 2-3 горошины душисто- 
го и черного перца, зелень укропа, лав- 
ровый лист, соль, 3%-ный уксус или 
лимонный сок по вкусу. 

арася почистить, подкислить сла- 
бым раствором уксуса или лимон- 
ным соком, посолить, обвалять в муке и 
обжарить. Капусту нарезать крупными 
«шашками», свеклу нашинковать. В кипя- 
щую воду положить подготовленные ово- 


АЗЕТЕ?: 


Ө! 


сентябрь 2003 г, 


СОЛЯНОЧКА №19(44), 


щи, добавить соль, пряности и варить 
20 мин. Лук мелко нарезать и вместе с 
мукой слегка обжарить. Добавить в бу- 
льон с овощами рыбу, лук, уксус и ва- 
рить до готовности: Перед подачей на 
стол посыпать мелко нарезанной зеле 
нью укропа, добавить сметану. 


ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ С ГОЛОВИЗНОЙ 


На 1 кг головизны: 500 г кваше- 
ной капусты, 200 г кореньев и лука, 
2 ст.ложки томата-пюре, 2 ст.лож- 
ки масла, 1 ст.ложка муки, 2-3 л 
воды. 

Голову осетровой рыбы разрубить на 
куски, удалить жабры, промыть, ошпа- 
рить, погрузив на 1-2 мин. в горячую 
воду, снова промыть, положить в каст- 
рюлю, залить водой и поставить варить 
на слабый огонь на 3-4 ч. Спустя час с 
начала варки рекомендуется вынуть 
головизну шумовкой на блюдо и проце- 
дить бульон, чтобы в нем не остава- 
лось мелких костей. Головизну разоб- 
рать, отделив мясо и хрящи; последние 
положить доваривать в бульон. 

За час до окончания варки хрящей 
положить в бульон тушеную квашеную 
капусту и поджаренные с томатом ко- 
ренья. 

Перед окончанием варки добавить 
соль, перец, лавровый лист и заправить 
мукой. 


УХА «АЛЕКСАНДР» 

чищенная щука варится в воде. 

Когда она полуготова, заклады- 
вайте овощи: картофель, разрезанный 
на 4 части, морковь целиком (2 шт.), две 
луковицы (целиком), промытое пшено 
(1 стакан). Когда пшено станет мягким, 
добавить специи: перец горошком, лав- 
ровый лист, укроп, соль. 

В процессе готовки горит костер из 
дубовых или сосновых лучинок. Голо- 
вешки на 3-5 минут опускают в кипя- 
щую воду. Добавьте 150 г водки. Теперь 
уху надо потомить на медленном огне. 


Ш Не храните щи, борщи, 
квашеную капусту, томат- 
пюре в алюминиевой посу- 
де. Эти блюда потеряют в 
ней свой первоначальный 
вкус, аромат и цвет. 

Ш Чтобы мясной бульон по- 
лучился прозрачным, нужно 
готовить его сначала на 
сильном огне. Как только бу- 
льон закипит, снять пену, \ 
убавить огонь иварить до го- \ 
товности. 
Ш Чтобы из замороженно- | 
’ го мяса получился прозрач- | 
ный бульон, нужно добавить | 
| в него хорошо вымытые › 
| скорлупки от двух яиц, ав 

| коне варки выть их. 
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объедение 


Блюда из баклажанов очень популярны в различных 
зетот мара. Многие хозяйки 
с чем используют их а в домашней кулинарии: 
, солят, маринуют, жарят ломтиками и 
_ готовят икру. А на Кавказе из очень мелких плодов даже 
варят варенье! Баклажаны 
не только вкусны, но и полезны: в них содержатся 
вещества, которые снижают уровень холестерина 
6 крови, азначительное количество меди 4 железа 
| способствует кроветворению. Баклажаны настолько 
| патателькы, что могут выступать 
Е не только в качестве гарнира, но и как самостоятельное 


_ БАКЛАЖАНЫ ПИКАНТНЫЕ 


Вам понадобятся: 


4 баклажана (примерно по 300 г каждый), 1/2 ста- 
кана растительного масла, 3 зубчика чеснока, 1/4 
стакана нарезанной зелени базилика, 1 ст.ложка 
лимонной цедры, 1,5 ч.ложки соли, перец. 

Рассчитано на 8-10 порций. 

онко нарежьте чеснок. Обжарьте в разогретом ра- 
стительном масле до коричневого цвета, время от 
времени помешивая. Снимите с огня, добавьте нарезан- 
ную зелень базилика, соль и перец. 
В Нарежьте баклажаны вдоль ломтиками толщиной 
| примерно 1,5 см. С двух сторон сделайте несколько кре- 
стообразных надрезов. Обмакните каждый ломтик в чес- 
ночный соус. 
Разогрейте духовку. до 200°С. Поставьте противень с 
баклажанами в духовку. Запекайте в течение примерно 
10 минут. Р 
Переверните баклажаны, смажьте оставшимся со- 

усом, распределите чесночные дольки по поверхности и 

тушите до мягкости. Проверьте готовность, проколов лом- 
- тики баклажанов вилкой. 

Повторите то же самое с оставшимися ломтиками. 
б Готовые баклажаны выложите на блюдо. Присыпьте ли- 
монной цедрой. 


БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 


На одну порцию: 250 г баклажанов, 10 г масла сли- 
вочного, 10 г муки, 40 г сметаны, перец, зелень. 
аклажаны очистить, нарезать ломтиками, поло- 
Бх в подсоленную воду на 5 мин., затем откинуть 
на сито или дуршлаг, дать стечь воде, посыпать перцем, 
солью, обвалять в муке и обжарить на масле. После это- 
го баклажаны положить в кастрюлю, залить сметаной и 
тушить 30-40 мин. При подаче полить соусом, посыпать 
зеленью петрушки или укропом. 


ЗАСИЛЬЕ «СИНЕНЬКИХ» 


о особенно понравится 
тем, кто любит рыбные 
консервы в томатном соусе. 
Любую свежую рыбу нарежьте 
кусочками и положите на дно кас- 
| трюли, предварительно налив туда 
масла. Сверху слой моркови и лука 
натертых на терке. П А 
слой рыбы и тд. Каждый 


БАКЛАЖАНЫ С ЛУКОМ 


На одну порцию: 250 г баклажанов, 35 г масла под- \ 
солнечного, 10 г муки, 50 г лука репчатого, перец. \ 
одготовленные баклажаны нарезать кружками 
П толщиной 1-2 см, посыпать солью, перцем, поло- 
жить в один ряд на сковороду с горячим жиром и обжа- 
рить обе стороны до образования румяной корочки. На 
кусочки баклажанов положить изжаренный в жире лук и 
полить их маслом. 


БАКЛАЖАНЫ ЖАРЕНЫЕ 
С ПОМИДОРАМИ 


На одну порцию: 200 г баклажанов, 100 г помидо- 
ров, 10 г муки, 20 г масла подсолнечного, 2 дольки 
чеснока, перец, зелень. 

С кожицу с баклажанов и нарезать их кружками 

толщиной в 1 см. Посолить, дать полежать 20 мин. 
чтобы извлечь из них жидкость. Обсушить баклажаны, 
запанировать их в муке и поджарить на сковороде с рас- 
тительным маслом. 


На другую сковороду положить разрезанные пополам 


пелачашиаазасњчн та 


РЫБА ПО-ГРЕЧЕСКИ 


солите по вкусу. Добавьте стакан 
растительного масла (если рыбой 
заполнена доверху кастрюля на 
2,5 л). Влейте стакан томатного 
сока или томатного пюре, разве 
денного водой, Тушите на медлен- 
ном огне минут пятьдесят. Пре. 


красная закуска или второе 
до. Р 


отом еще один 
слой по- 


: И 


На 4 порции: 100 г шампиньонов, 1/2 пучка зеле- 
ного лука, 4 стол. л. растительного масла, соль; 
перец, 1 кг грудки индейки, 150 г мягкого тертого 
сыра, молотая паприка, 3 зубчика чеснока, 1 веточ- 

ка розмарина, 3 веточки тимьяна. 

р еленый лук порубить, 3 мин. обжаривать с шампи- 
ами В 2 стол. л. растительного масла. Выло- 
жить на бумажное полотенце. 

Мясо вымыть, слегка отбить, натереть солью и пер- 
цем, сыром. Выложить луково-грибную смесь, свернуть 
рулетом. Нагреть духовку до 175°. 

Смешать остатки растительного масла, соль, чеснок, 
специи и обмазать жаркое. Травы положить сверху и 
привязать кулинарной нитью. 

Запекать мясо в духовке 60 мин. Готовое жаркое пор- 
ционно порезать и подавать к столу с овощным гарни- 
ром. 


адо нашинковать неболь- 
шой кочан капусты, припу- 
стить ее в глубокой сковороде в 
течение 5 минут. После этого 
смешать с одним рубленым яйцом. 

Затем в сковороду с капустой вылить 
тесто. Приготовить его так: смешать 
0,5 стакана кефира, 2 ст.л.майонеза, 5 
2-3 яйца, стакан муки, 0,5 ч.л.соды, погашенной уксусом. 

поставить в духовку на 20-30 минут. 


Ш Чтобы определить свежесть яйца, 
опустить его в пол-литровую бан- 1 л воды). 
КУ с водой, в которой растворена столо- 
вая соли: свежее яйцо опустится 
‚На дно, яйцо средней свежести будет 
‘плавать где-то посередине, испорченное 

} яйцо всплывет. 
Н яйца можно проверить на 


внутри испорченных яиц видны тем- № 
Хорошо сохраняются яйца в соле- 


} поперчить и жари 


маленькие хитрости 


вом растворе (из расчета 20 г соли на 


ВШ Еслияйца хранят короткое время (14- 


21 день), их нужно ст 
цами вниз, чтобы они мо. 
как һа тупом конц 

которые яйцо погло 


ет углекислый газ, З Е 
аР Время от времени яйца нужно пе: 


реворачивать, чтобы желток не оседал 


на одной стороне. 


. 2600 м. 2—8 
На 4 порции: 1 веточка розмарина, лавровый 
лист, 1/2 пучка тимьяна, соль, перец, 1 чайн. л. се- 
мян аниса, 400 г филе лосося, 100 г шпината, 50 мл 
бульона из кубиков, 1 стол. л. растительного мас- 
ла, 150 г сметаны, 2 луковицы, 1/2 лимона: 
еее вымыть и вместе со специями положить на 
дно кастрюли, залить водой. Вставить решетку 
для приготовления блюд на пару. 

Филе лосося 10 мин. готовить на пару на среднем 
огне. Рыбу вынуть и убрать в теплое место. Шпинат вы- 
мыть, нарезать. 

Лук почистить и мелко порубить. Вскипятить бульон 
и уварить в нем шпинат и лук с добавлением расти- 
тельного масла до состояния пюре. 

Добавить сметану. Соус посолить и поперчить. Ло- 
сось порционно порезать и подавать к столу под со- 
усом. Украсить дольками лимона. 


сааи 


С БРОДУ ка ДГА: 


| 
И 


ароматно 
ЯИЧНИЦА С ГРИБАМИ 


500 г грибов, 2-3 помидора, 6 яиц, 5-6 ст.л. рас- { 
тительного масла, соль, перец. 
одготовленные грибы нарезать тонкими ломти- Ё 
П ками, посолить и тушить с маслом, добавив не- 
много воды, до мягкости. Смешать с мелко нарезан- | 
ными помидорами, тушить еще 4-5 минут. Сделать не- 
большие углубления, в которые выпустить по 1 яйцу, 
разбив каждое низко над сковородой, яйцо посолить, 
ть до готовности. 
Е эдзиох НАК В 


авить острыми кон- 
гли «дышать», так 
е имеются поры, через 
нщает кислороди выде- 


СОЛЯНОЧКА №1944), 


ПУДИНГ С МАЛИНОЙ 


замороженной малины, миндаль, мята. 


20а тщательно размешать в 200 мл молока: Сме- 
шать ванильный сахар с оставшимся молоком, дове- 
сти до кипения. Чуть посолить. 


Добавить 50 г сахара. Ввести размешанный в молоке 


крахмал и довести до кипения. Желтки взбить с ликером и 
ввести в горячии пудинг. 


Добавить взбитые в пену сливки. Разложить по формоч- 


дить. Миндаль обжарить. 
Ягоды разморозить, разогреть с оставшимся сахаром, 


лем и веточками мяты. 


ооо ооанав 


Ш Землянику, малину, 
черную и красную сморо- 


№ Замороженные яго- 
ды разделите на порции, 
положите в полиэтилено- 


чала заморозить без упа- вые пакеты и храните в мо- 


ковки, рассыпав их тон- 


На 4 порции: 60 г крахмала, 450 мл молока, 1 паке- 
тик ванильного сахара, соль, 70 г сахарного песка, 2 
желтка, 3 стол. л. яичного ликера, 150 мл сливок, 450 г 


кам, предварительно ополоснув их холодной водой. Осту- й 


выложить на блюдо. Опрокинуть пудинг, украсить минда- # 


БАБКА ШОКОЛАДНАЯ 


6 яиц, 6 ст.ложек сахара, 6 ст.ложек манной крупы, 
| 50 г шоколада, ванилин. 


Для крема: 1 стакан молока, 3 желтка, 100 г сахара, 
1 ст.ложка крахмала. 


Г" елки взбейте в густую пену, затем, не прекращая взби- 
Б вать, постепенно всыпьте сахар. Когда он раство- 
рится, добавьте желтки, слегка взбейте их и смешайте с 
манной крупой и тертым шоколадом (шоколад можно заме- 
нить 1 стложкой какао). Приготовленную массу влейте в 
смазанную жиром и посыпанную сухарями форму для тор- 
та. Выпекайте в горячей духовке (200°С) в течение 35-40 
мин. Испеченную бабку перед подачей на стол полейте ва- 
Й нильным соусом. 
| Для крема желтки разотрите с сахаром до образования 
й пышной массы, добавьте муку, перемешайте и, не переста- 
вая помешивать, постепенно влейте горячее молоко. По- 
| ставьте на слабый огонь, помешайте, пока не загустеет, до 
| кипения не доводите. Как только появятся признаки закипа- 
| ния, снимите с огня. Крем разотрите, когда остынет, добавьте 


ванилин. Для улучшения вкуса можно добавить по чайной 
ложке сливочного масла и коньяка. 


ягод желательно варить Е 
в медном или эмалиро- 

ванном тазике. Только = 
тогда ягоды сохранят ъ 


ЯБЛОКИ 
В ЗАЛИВНОМ ТЕСТЕ 


ким слоем на плоском 


розильнике хоть до весны. 


свой цвет и у вас будет 


12) 

м 

1 

ш 

ш 

ш дину, чернику лучше сна- 
в 

|] 

Г} 

ш блюде. 
а 


ШАРИКИ 8 МЕДУ 


Тесто: 5 яиц, 1 ст.ложка водки, 2 
ст.ложки подсолнечного масла, 2 ста- 


кана муки, 1 ст.ложка крахмала. 
Сироп: 300 г меда, 1 стакан сахара, 1 
стакан воды. 
П риготовить не очень крутое, 
| но и не жидкое яичное тес- 
| то. Из него сделать тонкие жгути- 
ки, отрезать по 10 см. Каждый жгу- 


| тик намотать на 1/4 дольки ореха 
или 2 изюминки. 


Потом варят сироп в высокой 


кой алюминиевой кастрю- 
только сироп начнет бур- 
надо быстро заложить в ка- 
жгутики и варить под 

0 20 минут. Затем их 

а смоченную водой 
верху посыпают маком 


г 


Ш Варенье из красных 
ооо ооо ооо по оооооооооо оо 


чудесное «красное» ва- 
ренье. 


ДРУГОЙ ВАРИАНТ 


Приготовить крутое яичное тесто, рас- 
катать толщиной 0,5 см и нарезать на поло- 
сы шириной 15-20 см. Каждую полосу свер- 
нуть вдоль в виде рулета и нарезать не- 

большими кусочками. За- 
тем сделать из них шари- 
ки и запечь в духовке на 
противне, —смазанном 
маслом. 

Сварить медовый си- 
роп и, как только он начнет 
слегка бурлить, опустить 
шарики, продолжая варку 
примерно 5 минут, Шарики 
выложить на смазанное 
маслом блюдо, разровнять 
слоем толщиной 2-2,5 см 
посыпать сверху порош- 
ком корицы и нарезать в 
Форме ромбиков. 


Для теста: 300 г муки, 
100 г сливочного масла, 
2 стакана воды, 6 яиц. 

Для начинки: 1 кг яблок, 
100 г молотых орехов, яго- | 
ды из варенья. | 

оду закипятите с маслом 1 

или маргарином, сними- | 

те с плиты, всыпьте просеян- 3 
ную; муку, массу хорошо разот- В 
рите, чтобы не было комков, ох- | 
ладите. Затем добавьте яйца = ! 
по одному, энергично растирая. 
Тесто должно быть густым и 
эластичным. Если оно получи- 

| лось слишком густым, добавь- 
те еще одно яйцо, если жидким | 

- поставьте в холодное место. 
Небольшие яблоки очистите, 
выньте середину. Заполните их 
начинкой из ягод и орехов. На- 
чиненные яблоки облепите 3а= 

| варным тестом и выложите на 
| смазанный жиром противень. 
} Пеките в горячей духовке в те- 
{ чение 30 мин., причем первые 
й 10-15 мин. духовку. не откры | 
| вайте, чтобы тесто не осело, 
(| Испеченные яблоки посыпьте 
\ сахарной пудрой. н 


ЕНЕР 


ПО-ЗАПОРОЖСКИ СР, 
масом и овощами с 


7р0 ы: 1/2 стакана риса, 1,5 кг 
200 г говяжьего (или нежирног 

г шпика, 300 г свиной‘ печени, 1 ба 
100 г зеленого салата, 1 луковиц 
зубчика чеснока, 500 г моркови, 500 
лавровый лист, черный моло 


д 


белокочанной 
свиного) фа 

ша, 

нка зеленого г БЕШ: 

а, 2 яичных желтка, 

г репы, зелень пет. 

тый перец, соль по 


капу- 


орош- 


режьте из кочана кочерыжку и положите капусту в ки 


] Вуяшую воду на 10 минут, затем отк 
Е-Е р иньте н 
разберите листья. Утолщения у основания Ив Лааг 


е. 
Мелко нарежьте половину нормы шпика, вто 
а. , юп 
реже тонкими ломтиками. Нарежьте печень и Роу) одювину пая 
мелко нашинкуйте и обжарьте до золотистого цвета. Рис переберите, 


промойте и отварите до полуготовности - так, 
‘точно твердым. Морковь и репу вымойте, очи 
| ками. Сварите вкрутую яйца, выньте желтк 
А ‚ Смешайте мясной фарш, мелко н 
| салата, печень, лук, зеленый горошек, отва 


чтобы рис был доста- 


стите и нарежьте куби- 
и и разомните. Чеснок 
арезанный шпик, листья 
ренный до полуготовнос- 


| ти рис, размятые желтки, растертый чеснок, посолите, поперчите и 


| еще раз перемешайте. 


На подготовленный лист положите ровным 
Й слоем начи 
| закройте очередным листом капусты и на него тоже И 


начинку, затем опять лист и т.д. На дно широкой сковороды! или 


ПИРОГ ПЕСОЧНЫЙ 
С КАКАО 


Для теста: 600 г муки, 300 г 
маргарина, 150 г сахара, 2 яйца, 
2:3 ст.ложки сметаны, 0,5 ч.лож- 
Ка соды, 0,5 ч.ложки лимонной кис- 
лоты, 1 ст.ложка какао. 

Для начинки: 0,5 л варенья, 
200 г молотых орехов, 100 г саха- 
ра, 2-3 ст.ложки сметаны. | 
р) просеянную муку, смешанную Ё 
С содой и лимонной кислотой, 
вьте жир, желтки, сметану и за- 
е крутое тесто. Разделите его на | 
Части, охладите. Одну часть на- 
на крупной терке на смазанный 
м противень, сверху выложите 
джема, затем натрите вторую 
теста, предварительно добавив 
и перемешав. Натертое те- 
О смажьте смесью из оре- 
а, сметаны и белков, сверху 
третью часть теста. 


лист, влейте стакан мясного бульона, закройте крышкой и 


тушите в средненагретой духовке 2-3 часа. При подаче на 
стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки или ук- 


ропа. 


ак называется пирог, который де- 
лается очень быстро и причем с 


Й любой начинкой 


Взбиваем 4 яйца с двумя ложками 


Й сахарного песка, добавляем 0,5 л кефи- 


(или простокваши, сметаны, разве- 


| денной кипяченой водой, даже просто 
Й кипяченой воды), щепотку соли. Посте- 
Й пенно всыпаем около трех стаканов 
Ё просеянной муки и'чайную ложку соды, 

погашенной уксусом. Вливаем 2 столо- 
й вые ложки растительного масла. Тесто 
Й получается полужидкое, как для оладий. 
Й Если хотите сделать сладкий пирог, 


можно добавить в тесто сахар, корицу: 
Противень с высокими бортами 
смазываем маслом и выливаем на него 
тесто. Сверху раскладываем начинку, 
любую - какую подскажет ваша фанта- 
зия и позволит кошелек. Например, пер- 
вый слой - кусочки колбасы, смешан- 
ные с тушенкой, второй - мелко поре- 
занные соленые огурцы, затем слой 
ного кольцами и предва- 


ритель го на расти- 


тельном масле, от 
шо поливаем кетч 
противень в духовк 
жару. Попробуйте - просто 
аео Ыб 
Ф о, 
95олен?. Сте 


Пирог не подгорит, % 
< если ИЫ лист, подіформу с = 
в тестом, насыпать крупной = 
= соли. Когда пирог выпекает- да 

ся на листе, подложите (е 
под него еще один ё 
лист. О 

ЫС) 


у. Печь на с 
и вкусно! 
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ПИРОГ МЕДОВЫЙ ~ 


Для начинки: 1 стакан меда, 


200 г сливочного масла, 1 стакан‘ \ 
’ орехов, З яйца (из них одно - для 


смазки). 


риготовить дрожжевое опарное \ 


или безопарное тесто, раска- 
тать из него круглую или прямоуголь- 
ную лепешку, положить ее на`сково- 


| роду, смазанную маслом. 


Из того же теста сделать жгут, ко- 
торый уложить на противень по кра- 
ям пирога. Этот бортик предназначен 
для того, чтобы медовая начинка не 
стекала на противень. 


| 
} 


| 
| 
| 


| 
| 
! 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


Сельдь по-балатонски 


1 кг сельди, 1 банка майонеза, 

г сметаны, 0,5 банки зеленого 
горошка, 100 г сухого белого вина, 
И срца зелень петрушки, сахар, 


(сол 
Е Ф" сельди смажьте горчицей, 
` сверните в рулетики и выложи- 
_ те в селедочницу. Майонез смешайте со 
сметаной, вином, отцеженным горош- 
ком, добавьте соль, сахар по вкусу. По- 
_ Пучившимся соусом залейте сельдь и 
‚ Украсьте листочками петрушки. 


Помидоры в желе 


| 6-8 помидоров, куриная грудинка, 
2 стакана куриного бульона, 4 
{ Ч.ложки желатина, 2-3 сваренных 
` вкрутую яйца, 1 банка зеленого го- 
| рошка, 1 морковь, 2 малосоленых 
> огурца. 
кипящую подсоленную воду (1 л) 
положите очищенные морковь, ко- 
рень петрушки, подпеченный лук и ва- 
рите 15-20 мин. Затем положите грудин- 
ку, накройте кастрюлю крышкой и вари- 
те на слабом огне до готовности. Гру- 
динку выньте, а бульон оставьте отста- 
‚ иваться, после чего снимите жир. За- 
леите желатин холодной кипяченой во- 
дой или белым вином, чтобы набух. 
Выложите в плоскую салатницу го- 
рошек, сверху разложите кружочки яиц, 
’ звездочки моркови, залейте 1 стаканом 
р бульона с растворенным в нем желати- 
‚ном, оставьте застывать. Тем време- 
нем вымойте крупные помидоры, срежь- 
те верхушки, выньте мякоть. Грудинку и 
· помидорную мякоть мелко порубите, 
очищенные огурцы нарежьте кубиками, 
посолите по вкусу, перемешайте. При- 
готовленной массой наполните с горкой 
помидорные мисочки, выложите их в са- 
латницу с желе, каждую также полейте 
желе. Поставьте в холодное место. 


Курятина, 
запеченная в укропном соусе 


1 нежирная курица, 1 морковь, 
1 корень петрушки, 1 корень сельде- 
рея, 1 луковица, 100 г твердого сыра. 

Для гарнира: 1 банка зеленого го- 
рошка, 2-3 моркови, 1 головка цвет- 
ной капусты. 

Для соуса: 1 ст.ложка сливочно- 
го масла, 1 ст.пожка муки, 200 г сме- 
таны, 100 г твердого сыра, 1 пучок 
_ укропа, соль. 

_ кипящую подсоленную воду по- 
г ложите очищенные морковь, пет- 
° рушку, сельдерей, печеный лук. После 
° того как овощи покипят 15-20 мин., по- 
Полити ОВ 


А 


ОЙ, не вечор, то ли не вечор, 

> Мне малым-мало спалось, 
Ой; мне малым-мало спалось, 

Во сне виделося: 

‘будто конь мой вороной 

лся подо мной. 


СОН СТЕПАНА РАЗИНА 


Ой, сорывали черну шапку 
С моей буйной головы. 
Ой, сорывали черну шапку 
С моей буйной головы; 
Ой, отрывался лук звончатый 

Со могучего плеча, 

Ой, рассыпались каленые стрелы 
По сырой мати-земле. 

ОЙ, есаул догадлив был, 

Он сумел сон разгадать. 

ОЙ, есаул догадлив был, 
Он сумел сон разгадать: 


ЕСЛИ У ВАС 
НОВОСЕЛЬЕ 


ложите вымытую курицу, накройте каст- 
рюлю крышкой и варите на слабом огне до 
готовности. Сваренное мясо отделите от 
костей, выложите порции на блюдо, полей- 
те соусом, посыпьте натертым на круп- 
ной терке сыром и запеките в духовке в 
течение 10-15 мин. 

Перед подачей на стол обложите мясо 
горошком, нарезанной вдоль морковью из 
бульона, соцветиями отваренной цветной 
капусты 

ля соуса муку поджарьте в масле, 
разбавьте холодным бульоном, добавьте 
нарезанный укроп, хорошо разотрите и за- 
варите. Затем влейте сметану и посоли- 
те по вкусу. Часть соуса подайте в соус- 
нике. 


Свинина, запеченная втесте 


1,5 кг корейки, тмин, перец, соль, 
лавровый лист. 

Для теста: 500 г муки, 200 г марга- 
рина, 1 желток сырого яйца. 

орубите маргарин с мукой, добавь- 

П те желток, разболтанный с водой, и 
замесите тесто, как на вареники. Поставь- 
тена 1 ч. в холодное место. Мясо (корейку. 
или заднюю часть) отделите от костей, 
сверните в рулет, перевяжите белой нит- 
кой и положите в кипящую подсоленную 
воду. Добавьте лавровый лист и варите 
30 мин. Затем выньте мясо из бульона, 
охладите и посыпьте тмином. 

Раскатайте из теста два коржа, поло- 
жите между ними мясо, края защипайте, 
наколите тесто вилкой и смажьте белком. 
Запекайте в горячей духовке 40-50 мин. 
Готовность мяса проверьте деревянной 


застольные песни 


Ой, пропадет, да 


ОЙ, пропадет, да 


То казаки твои, 


«Ой, Тимофеич наш Степан, 
По прозванью Разин сын! 
Ой, спадала черна шапка 

С твоей буйной головы. 


Твоя буйна голова. 


Твоя буйна голова. 
ОЙ, отрывался лук звончатый: 
Это мне казнену быть, 

Ой, рассыпали кален 


Ой; даи все-то, все они 
Во побеги побегут» 


палочкой. 

На стол можно подавать как В хол 
ном, так и в горячем виде, нарезав лом. 
тиками вместе с тестом. На гарнир по. 
дайте маринованные огурцы. 


Торт «Андре» 


Для теста; 300 г муки, 250 г мар- 
гарина, 1 ст.ложка сахара, . 
Для крема: 4 желтка, 100 г саха- ' 
ра, 1 ст.ложка крахмала, 1 стакан ' 
молока, 1 лимон, 0,5 л варенья. . 
Для пены: 4 белка, 200 г сахара. ' 
Маргарин порубите с мукой, до- / 
авьте сахар, сок 0,5 лимона, / 
влейте воду и замесите крутое тесто. | 
Вынесите его на 1 ч. на холод. Затем раз- 
делите на две части, раскатайте коржи, > 
наколите их вилкой и поставьте в горя- 
чую духовку (240°С) на 20-30 мин. Выни- 7 
майте коржи осторожно, так как они очень 
хрупкие. На неостывший корж положите 
слой любого варенья, накройте вторым 
коржом, который смажьте лимонным 
кремом. Покройте крем пеной с орехами 
и поставьте в духовку, чтобы пена под- 
румянилась. 

Для крема желтки разотрите с сахаром 
до образования пышной массы, смешайте 
с крахмалом, затем постепенно влейте 
теплое молоко. Поставив на плиту, непре- 
рывно помешивайте, пока масса не загус- 
теет, но до кипения не доводите. Крем ох- 
ладите, добавьте цедру и сок лимона или 
растворенную в воде лимонную кислоту. — 

Пену приготовьте следующим образом. 


Взбейте белки. Когда пена загустеет, по- | 
степенно всыпьте сахар, не переставая | 
взбивать, до полного его растворения. 2: 

Торт можно подавать как горячим, так ?. 


и холодным. 
Кофезамороженный 


50 г молотого кофе, 1 л воды, 100 г 
сахара, 200 г сливок, 200 г сметаны 
или мороженого. 

В нагретый кофейник всыпьте по-. 

ловину количества кофе, залейте ? 
кипятком. Через 20 мин. всыпьте остав- 
шийся кофе и долейте кипяток. Поставь- 
те на кипящий чайник на 6-10 мин. Ста- = 
вить на огонь не следует - это! ухудша- 
ет его качество. Заваренный кофе слей- 
те, смешайте с сахаром, охладите, | 
влейте прокипяченные и охлажденные | 
сливки и поставьте в морозильник. Вре- / 
мя от времени перемешивайте. Когда 
кофе заморозится, образовав крупчатую 
массу, разложите его по высоким узким 
стаканам, сверху положите по ложке 
мороженого или сметаны, смешанной с 
сахарной пудрой и ванилином. 


© «Золотая кулинарная книга». 
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пропадет 


пропадет 


ы стрелы; 


| Некоторые чудодейственные 
_| диеты проверены временем 
Ти не одной сотней жаждущих 
юйности дам. Их смело можно 
ть странными, чудными и 
ыми. Но они... работа- 
тот. К таким диетам относится 
и знаменитая яично-медовая, или 
«Диета гоголь-моголь». Есте- 
ственно, она противопоказана 
тем, кто имеет аллергию на мед! 
В данном случае заменить мед ни- 
чем другим, увы, нельзя... 
” За три дня вес снижается на 
2-3 кг. Не забывайте делать хотя 
бы легкую гимнастику! Во время 
‘диеты вы ежедневно должны съе- 
дать от половинки до целого ли- 
мона (хоть с чаем, хоть просто 
так) и выпивать 1,5-2 литра чис- 
той негазированной и неминераль- 
| ной воды. 


Каждый день навязчивые 
рекламные ролики убеждают нас 
том, что жевать после еды 

», «Орбит» или «Ригли 
и» - значит укреплять 


мы и тем самым 
щатњ угрозу кариеса. 


і отя во всем мире медики бьют 
тревогу по поводу отрицатель- 
последствий этой привычки. Ведь 
Й раз, когда мы отправляем в 
`ароматную пластинку, обильно 
яется слюна, а желудок прини- 
ложный сигнал о поступлении 
ти начинает вырабатывать же- 
ый сок, которому нечего 
ь. Между тем существу- 
асное растительное 
‚ помогающее сохра- 
выми и белыми, а за- 
десны - хорошо зна- 


поро 


КО, ДАЖЕ СЛИШКОМ 


_ ЧАЙНЫЕ ЛИСТЬЯ УКРЕПЛЯЮТ ЗУБНУЮ ЭМАЛЬ 


Й. Чтобы уберечься от _ 


сентябрь 2003 г. 


целительная природа _ 


Первый день 

Завтрак: 2 яичны 
ную ложку меда взбить миксером 
(условно такая смесь называется 


гоголь-моголь). Ч р. 
· пашка чая ил 
с лимоном. Сре 


х желтка и чай- | 


ВЫЖИМАЙ | 
И ПЕЙ — 


Ш Свежевыжатые фруктовые 
соки не имеют преимуществ перед 
своими собратьями в коробках. 
Ученые из Университета Сьюдат в / 
Мадриде проанализировали со- ‘ 
став свежевыжатых и пастеризо- | 

| 


На ночь; чай с ЛИМОНОМ. 


Второй день 

Завтрак: гоголь-моголь, кофе или 
чай с лимоном. 

Обед: гоголь-моголь, 100 г творо- 
га, чай с лимоном или кофе | 

Ужин: 150 г рыбы или мяса пти- › 
цы, салат без заправки (только ово- | 
щи). Чай с лимоном. 

На ночь: чай с лимоном. 


Третий день 

Завтрак: гоголь-моголь, яблоко. 
Чай с лимоном. 

Обед: 50 г сыра, кусок ржаного 
хлеба, салат, заправленный лимо- 
ном 

Ужин: отварные овощи (кроме 
картофеля и фасоли) - 300 г. Яйцо 
отварное. Чай с медом (чайная лож- 
ка). 

На ночь: чай с лимоном. 
© «Худеем вместе» 


_ ванных образцов апельсинового 
’ сока. Они обращали внимание на 
° уровень витамина С, а также дру- 
гих веществ, относящихся к анти- 
оксидантам - флаваноидов и кара- 
тиноидов. Значительной разницы 
между фруктовыми соками из двух 
категорий в этом исследовании 
выявить не удалось. Все соки име- 
ют одни и те же характеристики в 
отношении питательных свойств и 
одинаково полезны для здоровья. 
Главная причина, по которой мы > 
предпочитаем дорогостоящий све- > 
жевыжатый сок, считают ученые, - 
> это его вкусовые качества. 


Ш Употребление соков в боль- 
ших количествах вызывает ожире- 
ие, замедление роста, проблемы 
пищеварением и разрушение зу- 
ов, утверждают врачи из Амери- 
`канской академии педиатрии. 
‚ Даже если сок насыщен минера- 
‹ лами и витаминами, он содержит › 
: слишком много сахара. Так что если 
ваш ребенок очень любит фрукто- * 
: вый сок, то ограничьте его потреб- > 
ление до 100-150 граммов в день 
для детей дошкольного возраста, ‘= 
а школьникам давайте 200-300 > 
граммов. Также стоит обращать > 
’° внимание на то, чтобы это был сто- * 
® процентный сок, а не напиток с > 

фруктовыми ароматизаторами. 1 


Ш Три стакана клюквенного > 

сока в день существенно повыша- 
‚ ют уровень «хорошего» холестери- 
” на в крови и снижают риск разви- 
тия сердечных заболеваний. Со- 
трудники университета Скрэнтона 
(США) подтвердили эту связь в ходе 
экспериментов. Сам механизм чу- 
’ десного действия клюквенного 
сока пока неизвестен. Возможно, 
определенную роль играет высокое, 
_ содержание в ягодах полифенолов 
” _- сильных антиоксидантов. Кстати, 
по этому показателю клюква стоит 
на первом месте среди 20 самых. 

популярных ягод и фруктов. 
© «Алфавит 


. 


кариеса, врачи рекомендуют перио- 
дически чистить их гущей, оставшеи- 
ся после заваривания. Чайные лис- 
тья чрезвычайно богаты фтором, 
препятствующим образованию зуб- | 
ного камня, фитон- | 
цидами, оказываю- > 
щими бактерицид- ' 
ное действие. - 
Так что не спе- 
шите выбрасы- 
ж) вать заварку! 


Астраханская обл., г.Камызяк 


Привет, издатели «Соляночки»! 

Меня зовут Катя. Газета мне в це- 
лом понравилась, много очень интерес- 
ного. Хотелось бы побольше кондитер- 
ских изделий, салатов, десертов. 

Посылаю вам несколько своих рецеп- 
тов. 

Е.СВЕШАМОВА. 


Фаршированные рулетики 
Мясо 0,5 кг (лучше телятина), 
сыр - 150 г, яблоко - 200 г, кетчуп, 
майонез, орехи грецкие - 150 г (мо- 
лотые), молоко - 1/2 стакана, 1 
яйцо, мука - 4 ст.ложки, масло рас- 
тительное - 150 г. 
ясо нарезать как на отбивные, 
Ма отбить, поперчить, посо- 
лить. Смазать майонезом с кетчупом и 
выложить фарш - дольки очищенных 
яблок, молотых грецких орехов и кусо- 
чек сыра. Закрутить в рулет и закре- 
пить зубочисткой. Обмакнуть в кляре из 
молока, яиц, муки и обжарить с обеих 
сторон. Подавать, украсив зеленью, с 
жареным картофелем. 


Сельдь «Пальчики оближешь» 


вежую каспийскую селедку раз- 

делить, вырезав хребтовую 
кость, снять кожицу и залить холодной 
водой на 20 минут для того, чтобы ос- 
вободить мякоть от крови. 

Затем засыпаем солью каждый ку- 
сочек и держим 1,5 часа, вымачиваем 
20 минут в холодной воде, добавить в 
нее столовую ложку 70%-ного уксуса, 
заправить маслом и луком. 


Осетр под «шубой» 
Осетр или другая рыба - 1 кг, лук 
= 0,5 кг, масло растительное - 300 г, 
помидоры - 0,5 кг, сыр - 150 г, майо- 
нез - 150 г, грибы - 150 г. 


Лучшие кулинарные рецепты отч 


Алтайский край, с.Березовка 


Здравствуйте! Я, узнав о вашем кон- 
курсе, решила тоже написать рецепт 
торта. Торт - просто пальчики обли- 


жешь, 
Д.А.ХАЛИНА. 


рт «Винная пена» 

3 яйца, 125 г сахарного песка, 1 упа- 
ковка порошка ванильного сахара; 125 
мл воды, 20 г желатина, полстакана 
белого вина, приблизительно 50 г жа- 
реного размельченного миндаля, 1 ле- 
пешка песочного. теста. : 

Яичные желтки, сахарный песок и ва- 
нильный сахар растереть до образования 
пены. Вскипятить воду, снять ее с огня и 
растворить в ней предварительно размяг- 
ченный в прохладной воде желатин. Под- 
лить белое вино и, когда начнет образо- 
вываться желе, понемногу смешать его с 
яичным кремом. В заключение добавить 
круто взбитый яичный белок. Полученный 

| крем намазать тонким слоем'на охлажден- 
у а ную тортовую лепешку и посыпать поджа- 
ренным размягченным: миндалем. 
2 | Приятного аппетита! 


Торт 


лей со всей России 


ыбу порезать порционными кусоч- 

ками, посолить, обвалять в муке и 
обжарить с обеих сторон. Затем выложить 
на противень и уложить на рыбу нарезан- 
ный кольцами лук, помидоры, грибы, за- 
лить все это майонезом и посыпать тер- 
тым сыром. Запечь в духовке 30 минут, 
подавать, украсив зеленью. 


<} 1 : и И Здравствуйте, сотрудники газеты 

Мясо свинины - 1 кг, чернослив - \ «Соляночка». Хотелось бы принять 
200 г, яблоко - 0,5 кг, масло расти- В Участие в конкурсе поздравлений: } 
тельное - 150г, орехи - 150 г, сыр - 100 Я Е.А.КУРДЫБАН, | 
г, сливки - 1 стакан. Краснодарский край, п.Ильский. 
якоть свинины отбить, посолить, по- № 
перчить. Выложить на нее черно- | 

слив, кусочки яблока, орехи молотые. | 
Свернуть рулетом, закрепить зубочисткой. А 
Обжарить с обеих сторон, залить стака- Ё 
ном сливок, и прокипятить 20 минут, по- Ё 
сыпать тертым сыром и запечь в духов- | 


|| 


Тебе не так уж много лет. 
| Уженщин этот возраст славный, 


Ё В стихах поэтам, ! 
ке. Подавать, украсив зеленью. | овоспет. 


й В нем все - инежность, и мечты, 
| В рассвете силдушевные порывы, 
| Такие женщины, какты, 

Сейчас особенно красивы. 


то 


М” рыбы (осетр, белуга, щука, су- 

дак) порезать мелкими полосочка- 

ми длиной 3 см, шириной 0,5 см, посолить, | Тебе желаем быть любимой 

положить на 1 час, затем промыть водой, | Влюбую пору: летом изимой 

поперчить, добавить уксус, помидор, лук | Чтоб ты была неповторимой 

репчатый, нарезанный кольцами, и оста- | Из всех единственных 5 ООО 

вить на ночь в холодильнике. Утром мож- Ё Е 

но есть, полив растительным маслом. | Желаем радости икрепкого здорове 
| Во всем удач, хороших, добрых 

встреч. ; 
И этот день, наполненный любовью, 
Надолго в памяти сберечь. 

Живи, родная, до 100 лет, 

И знай, что лучше тебя нет!!! 

| Чтобы с намиты была 

Сегодня, завтра и всегда, 

Желаем жить без старости, 

Учиться без усталости, 

Здоровья - без лечения, 

Любви - без'огорчения. 

Желаем благ тебе земных, 

Мы знаем: ты достойна их!!! 


Сазан, фаршированный орехами 
Сс рыбу выпотрошить, сделав 
надрез вдоль спинки, вырезать 
хребтовую кость, вымыть внутри и сна- 
ружи, посолить, поперчить. 
Приготовление сазана. Для этого лук 
репчатый мелко нарежьте и обжарьте на сли- 
вочном масле, грибы мелко порубить и тоже 
обжарить, соединить с луком и орехами, до- 
бавить молотые сухари. Фаршем начинить 
сазана и зашить. Поставить в духовку на 1,5 
часа, поливать соком, который выделяется 
с сазана, Готового сазана’ переложить на 
блюдо и украсить зеленью и помидорами, 


ГА 

Здравствуйте, уважаемая 
ия газеты «Соляночка»! 

’° Представляю на конкурс га- 

зеты «Можешь сам - научи дру- 

 _—_е020› свои рецепты. 

р Е.ЕРИКЛИНЦЕВА. 


Р. Салат «Юбилейный» 

: Лук репчатый - 1 шт., 
яйцо вареное - 5 шт., кар- 
тофель вареный - 4 шт., 
огурцы свежие - 4 шт., по- 

& мидоры свежие - 4 шт., яб- 
локо (очистить) - 3-4 шт., 
апельсины - 3-4 шт., майо- 
нез. 

се продукты укладыва- 
ются слоями и промазы- 
ваются майонезом. 

1-й слой - лук (порезать мел- 
ко), 2-й - яйцо (на терке), 3-й - 
картофель (кубиками), 4-й - 
огурцы (мелко кубиками), 5-й - 
помидоры (кубиками), 6-й - яб- 
локо (на терке), 7-й - апельсин 
(дольками по кругу). 


Грудка для су, 


(На 1 порцию) 
Ее“ грудку отбить и 
замочить в вине на 20 
минут. Вынуть, посолить, попер- 
чить. На одну отбивную поло- 


Челябинская обл., г.Магнитогорск 


на терке). Белок взбить и со- 
единить с желтком, Еще раз 
взбить. Обмакнуть отбивную 
в кляр и обжарить с ОДНОЙ сто- 


роны 1-2 минуты и с Й 
гой 
готовности. ВАО 


Сырное печенье 
2 стакана (250 г) просе- 
янной муки, 1 ст.ложка 
разрыхлителя, 1/2 ч.ложки 
Соли, 1/4 стакана (55 г) 
маргарина или сливочно- 
го масла, 1/2 стакана (50 
г) тертого сыра, 3/4 ста- 
кана (175 мл) молока, 1. 
большое яйцо, 2 ст.ложки 
(30 мл) воды. 
роет духовку до 
200°С. Смешать муку с 
разрыхлителем и солью. Мел- 
ко порубить маргарин с мукой, 
добавить сыр. Придать сме- 
си форму горки и сделать в 
середине углубление. Влить 
молоко. Быстро замесить те- 
сто. Оно не должно быть кру- 
тым. Раскатать на пласт скал- 
КОЙ ТОЛЩИНОЙ 1 см. Вырежые 
из теста кружки. Выложите их 
на сухой противень. Взбить 
яйцо с водой. Смажьте верх 
печенья яичной смесью. Вы- 
пекать до золотисто-коричне- 


Ме 
СХА 
“5 Начаятась 
основная подписка 


на 1-е полугодие 2004 год 


Подписные индексы 


ть 


жить кусочек сливочного масла 
и закрыть второй. Сделать кляр: 
желток смешиваем с сыром (50 г 


Оренбургская обл, г. Новотроицк 


Здравствуй, дорогая редакция газеты 
«Соляночка»! Всегда рада встречи с вами, 
очень интересная газета, всё просто в 
приготовлении и, наконец, очень вкусно. 
ГГосылаю на конкурс свои рецепты, наде- 
Р юсь, что ониіиш'вам придутся по вкусу. 

3.В.АСТАНОВИЧ. 
«Хе» мясное 

Пикантная закуска любителям ос- 
трых ощущений: мясо (свинина) - 
150 г (филе нежирное), морковь - 2 шт., 
лук - 2 головки, чеснок - 2 зубчика, пе- 
рец красный, масло подсолнечное - 
30 г, зелень. Ё 

ясо нарезать мелко соломкой, по- 
солить, сбрызнуть уксусом и дать 
постоять 2 часа. 

Образовавшийся рассол слить, мор- 
ковь натереть на терке, лук нарезать по- 
лукольцами, соединить с маринованным 
мясом, добавить чеснок, красный перец, 
дать настояться 20 мин. 

Затем масло раскалить на сковороде и 
кипящим залить нашу закуску, все хорошо 
перемешать и посыпать мелко нарезанной 

г зеленью. 
я Такое же «Хе» можно сделать из филе 
щуки - кожа с филе снимается «чулком», 
косточки удаляются легко, филе режется 
также соломкой. 
Соляночка 

| Консервы «лосось» либо «зубат- 
огурец маринованный - 3 шт., лук 
ый - 3 головки, томатная пас- 
г, масло растительное - 20 г, 

а, можно добавить оливки, 


вого цвета. 
Приятного аппетита! 


Пин ии иное оао ниснио о оо оо оса оно ооо сына иаа 


зелень, при подаче - майо- 
нез. 
тавлю одновременно 
С воду - 4 ли две сково- 
родки, на одной пассерую лук 
полукольцами, на другой - мел- 
ко нарезанные соломкой огур- 
цы, пассерую! до тех пор, пока 
вся жидкость выпарится, за- 
тем добавляю томат. В кипя- 
щую воду опускаю консервы, 
через. 5 мин. опускаю пассеро- 
ванный луки огурцы, солю, пер- 
чу, добавляю лимон, порезан- 
ный дольками, заправляю зеле- 
НЬЮ. 


Салат «Кураж» 

150 г грибов (можно консервиро- 
ванных), печень - 100 г, 2 огурца, лук - 
200 г, 2 яйца, морковь - 1 шт., майонез, 
чеснок - 2 зубчика, масло раститель- 
ное - 20 г. 

рибы, лук, морковь порезать мелко 

[205 обжарить на раститель- 
ном масле, печень отварить и нарезать 
соломкой, все соединить, добавить натер- 
тые пассерованные огурцы, заправить 
майонезом, по вкусу добавить чеснок. 

Котлетки «Нежность» 
ни действительно получаются не- 
жными и необычайно вкусными. 

Окорочка - 2 шт., отделяю от косточ- 
ки, можно пропустить через мясорубку, 
но лучше мелко очень порезать, добавить 
З столовые ложки майонеза, 3 столовые 
ложки крахмала, З яйца. Все перемешать, 


2 


посолить, поперчить, добавить мелко 
нарезанную зелень, дать постоять 2 
часа. Затем на раскаленную сковород- 
ку ложкой класть котлетки и обжари- 
вать с двух сторон до золотой короч- 
Ки. 

Торт «Ягодка» 

Майонез - 0,25 г, 2 стакана саха- 
ра, сметана - 100 г, 1 ч. ложка масла 
сливочного, 1/2 чайн. ложки соды, 1,5 
стакана муки, 3 яйца. 

астереть три желтка с 1 стака-_ 

ном сахара, добавить остальные 
компоненты. Глубокую сковородку сма- 
зать маслом, выложить тесто. Испечі 
в духовке корж, вынуть, засыпать й 
сверху ягодами из морозильника (мали- 
ной, смородиной), сверху залить 
ми, взбитыми с 1 ст. сахара. / 
духовом шкафу до появления зо 
той корочки, Е. 


це) 


СОЛЯНОЧКА №19(44), сентябрь 2003 г. 


052 


дело масте 
Е 


МОРСКАЯ ФОРЕЛЬ, 
ЗАПЕЧЕННАЯ В ФОЛЬГЕ 


На одну порцию: форель - 200 г, 
перец болгарский - 30 г, лук репча- 
тый - 30 г, масло сливочное - 15 г, 
зелень - 1 веточка, лимон - 20 г, соль, 
перец, вино белое - 10 г. 

Для соуса: капуста брокколи - 
50 г, лук репчатый - 10 г, чеснок, 
сливки или сметана - 50 г, вино бе- 
лое сухое - 50 г. 

усок форели с кожей без кости 
посыпаем солью и перцем. На 
фольгу выкладываем кольца перца бол- 
гарского и красного лука. На них кладем 
рыбу, сбрызгиваем соком лимона и бе- 
лым вином, сверху кладем кусочек сли- 
вочного масла, сворачиваем конвертом 
и ставим в духовку на 15-18 мин. 
Соус: капусту брокколи отварить до 


ра боится 


Ка аыр 


ловину, затем добавить сливки или смета- 
ну, довести до кипения. Все выложить в { 
блендер вместе с капустой брокколи, из- 
мельчить, процедить, а затем прокипятить. 
На тарелку вылить соус, на него положить 1 


готовности. Лук и чеснок обжарить на 
масле до размягчения, добавить туда 
немного белого вина, выпарить напо- 


Г. В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар кафе 
«Моп Рагіѕ» 


БИФШТЕКС ПО-АНГЛИЙСКИ 


Продукты: 200 г говяжьей вырез- 
ки, 10 г жира, 10 г сливочного мас- 
ла, 5 г растительного масла, 20 г 
хрена, 5 г зеленого лука, перец, соль 
(на 1 порцию). 

одготовленную вырезку нарезают 

П на порционные куски толщиной 2- 
2,5 см, придавая им округлую форму, 
смазывают растительным маслом и ос- 
тавляют на 2-3 часа в прохладном мес- 
те. Хрен очищают, обмывают и строга- 
ют длинными, тонкими стружками. Мясо 
солят и сразу же обжаривают в сильно 
разогретом жире с двух сторон до об- 

ии ионоюсаяциниино м ) 1 
МЯСО ФАЗАНЯ 
С ФИНИКАМИ И ИЗЮМОМ 

На 4 порции: 2 выпотрошенных фаза- 
на, 12 фиников, горсть черного изюма, 
100 г масла, 1 столовая ложка жидкого 
меда, 1 чайная ложка мускатных орехов, 
перец, уксус, оливковое масло. 

Пу2202775 и поперчить фазана изнутри, 

разделить масло на две порции, по- 
ложить по кусочку внутрь каждой тушки. 


Помыть финики и разрезать их пополам. 
Помыть изюм, вытащить косточки. Разог. 


Ма реть духовку до температуры 180°С. Выло- 


жить фазанов на противень и запекать 20 
минут, постоянно переворачивая. Посолить 
и добавить перец. Полить оливковым мас- 
лом и медом. 
ыложить финики и изюм вокруг фазан 
ОВ. 
Посыпать мускатным орехом. Готовить 20 


минут, затем оставить в выключенной - 
ке еще на 10 минут, р 


овощи, а сверху рыбу, н 
На гарнир - отварная морковь и моло- | 
дой отварной картофель. 


разования румяной корочки (внутри \ 


мясо должно быть розовым). Готовые 


бифштексы укладывают на блюдо, на | 


ВЯ 


елде 


На 


каждый помещают кусочек масла, ра- \ 
стертого с зеленым луком. Оформля- ? 


ют стружками из хрена и зеленью. Гар- 


нируют картофелем фри, отварными | 
овощами, зеленым салатом, салатом \ 


из сырых овощей. 


М.А.ШИГИН, 
шеф-повар кофе- 
бара «Мишель» 


м 


1 8 русской литературе чеснок, 
без всякого сомнения, держит 
первенство в качестве 
антисемитского растения, 
Перьям великих российских 
писателей десятилетиями не 
давали покоя перья и луковицы 
этой безобидной огородной 
травы. Если бы классики были 
пограмотней и знали, что чеснок 


> 
ў относится к семейству 
} лалейных, может быть, 
| их остановила бы пасторальная 
красота этого имени. 
| 


Из книги П.Вайля иА.Гениса. 


«Русская кухня в изгнану 


НО и Пушкин, и Гоголь, и Куп- 
рин, и чуть ли не все про- 
р чие почли своей обязанностью вы- 
вести чеснок самым неприятным ат- 
) ртом еврейства. 
днако были в истории человече- 
| ства народы, не меньше уважающие 
чеснок. Его_ вовсю использовали пер- 
‚ сы, его любили римляне, им увлека- 
_ лись арабы. В наши дни чесночная 
кухня в ходу у столь просвещенных 
наций, как французы и испанцы. Один 
выдающийся кулинар прошлого даже 
как-то подсчитал, что «мир и процве- 
тание посещают те области, где в ку- 
линарии применяется чеснок». Мы 
не станем проверять эту смелую ги- 
потезу, и только отметим, что русские 
классики ошибались, полагая, что 
- граница использования чеснока про- 
ходит по черте оседлости. 
Просто из всех народов России 
евреи всегда больше других пеклись 


ААА 


ЗАКА 


А РУСС 


о своем здоровье, а чеснок считался и 
считается чудодейственным сред- 
ством. В разные времена в разных 
странах он спасал от сердечных и по- 
чечных заболеваний, собачьих укусов 
и зубной боли, астмы и похмелья, рев- 
матизма и облысения. (И во все вре- 
мена во всех странах считалось, что 
чеснок способствует потенции - но это 
уже тема книги «Русский секс в изгна- 
нии». ) 

Так что русские евреи правильно де- 
лали, что ели чеснок. Другое дело, что 
делали они это неправильно. 

В приготовлении почти всех блюд 
с чесноком есть всего 2-3 минуты, 
когда его можно закладывать. Это 
самый момент выключения огня, 
плюс-минус 1-1,5 минуты. Если по- 
ложить чеснок раньше, он либо ис- 
чезнет практически бесследно, либо 
- если его много - даст неприятный 
горьковатый вкус. Если закладывать 


КИХ ТРАКТИРОВ 


Солянка «Волжская» 


Требуется: 600 г свежей речной 
рыбы, по 2 луковицы, соленых огур- 
ца и помидора, 0,5 стакана марино- 
ванных слив, 2 ст.л. растительно- 
го масла, лавровый лист, 0,5 лимо- 
на, 30 г зелени. 

пособ приготовления. Рыбу очи- 

(72775 и нарежьте порционными 
кусками, залейте. холодной водой и ва- 
рите на маленьком огне, удаляя пену. 
Готовую рыбу извлеките. Бульон про- 
цедите. Репчатый лук обжарьте на сли- 
вочном масле. За 2 минуты до готов- 
ности добавьте очищенные и измель- 
ченные помидоры. Соленые огурцы 
очистите и нарежьте ломтиками, отва- 

ите в небольшом количестве воды. 
се овощи выложите в кипящий рыб- 
ный бульон и варите 7-8 минут. Лимон 


чеснок в уже остывшее блі 
сведет на нет другие продуюдо" 99 
чего другого чувствоваться не бу. 
дет. Именно вторым способом до- 
бавляли чеснок персонажи, так 
поразившие нежное обоняние рус- 
ских дворян. 

Есть еще несколько общих правил 
использования чеснока, которые 
следует знать всякому порядочному 
человеку. Он (чеснок, а не человек) 
не слишком гармонирует с рыбой, но 
отлично идет почти к любому 
зеаоод’у: креветкам, скаллопсам, 
крабам, омарам. Из всех сортов 
мяса лучше всего чеснок сочетается " 
с бараниной. В салаты подходит 
«сладкий» южный чеснок (он крул- 
ный, почти как лук), составляя удач- 
ную смесь с помидорами, огурцами, \ 
кресс-салатом. , 

К отварному мясу, омарам, кра- ( 
бам, вареным и запеченным овощам 
хорошо приготовить соус айоли. Для 
этого надо смешать 2 ст. ложки ис- 
толченного чеснока с одним желт- 
ком, ст. ложкой горчицы, ст. пожкой 
лимонного сока и чашкой оливково- " 
го масла. Смесь посолить, попер- 
чить и взбить до густоты. 

Горячий соус эскарго делается 
еще проще. Надо разогреть полчаш- 
ки оливкового масла с 2 ст. ложками 
зелени петрушки и 1 чайной ложкой 
сухого эстрагона, добавить 1 ст. лож- 
ку истолченного чеснока и через ми- 
нуту выключить огонь. Соус незаме- 
ним к креветкам, скаллопсам, варе- 
ной или паровой капусте брокколи. 

Вся хитрость заключается в том, 
что по-настоящему для кулинарии 
годится только свежеистолченный 
чеснок, а не порошок, и не тот про- 
дукт в банке, который приготовили 
ненадежные люди неизвестно ког- 
да. Труд этот кропотливый, но недо- 
лгий и благодарный. Правильно под- 
готовленный и вовремя положенный 
чеснок - это действительно лилея. 


а ләмле, 


пз равана = т = 


Шола пабе" оледи Абель ак РОЫИ 


нарежьте тонкими ломтиками, ма- 
ринованные сливы освободите от 
косточек. Выложите в каждую тарел- 
ку по 2-3 сливы, 2 ломтика лимона и 
залейте охлажденной солянкой. 
Рыбу, присыпав зеленью, подавай- 
те отдельно. 


Яичница с луком 


Требуется (на шесть персон): 
б яиц, 70 г сливочного масла, 300 г 
сметаны, по пучку петрушки и зе- 
леного лука, 3 небольшие голов- 
ки репчатого лука, молотый пе- 
рец, картофельный крахмал, 6 ма- 
леньких порционных сковородок. 

(15 приготовления. Под- 

жарьте лук, а затем и яйца на 
медленном огне, Вылейте в кастрю- 
лю сметану, уварите ее наполовину 
и добавьте крахмал на кончике 
ножа, разведенный в небольшом ко- 
личестве воды, Посыпьте яичницу 
огородной зеленью, посолите, по- | 
перчите, залейте соусом. $ 


Ведущая программы 
«Времечко» целыми днями 
пропадает на работе, так что 
на готовку времени остается 
мало. На помощь Надежде 
приходят мама и бабушка. 

Их усилиями не только ведущая, 
но цве муж Иван не остаются 
голодными, Бабушка научила 
вегетарианку Надю готовить 
вкусно украинское блюдо - 
картофель, фаршированный 
грибами. 


На 5 порций понадобится: 


КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 


Мелко режем грибы и лук. 
Обжариваем их на сковороде. 
«У меня сковорода антипригар- 
ная, поэтому обхожусь без мас- 
ла, - говорит ведущая. - У кого 
простая сковородка - лучше 
взять подсолнечное масло». 
Масса готова. Когда лук станет 
золотистого цвета, солим по вку- 
су. 

У Картофелины начиняем сме- 
сью грибов и лука. «Советую 
посолить и поперчить картошку 
изнутри». 

Выкладываем картофель на 
огнеупорную тарелку. Поливаем 


5 средних сырых картофе- сметаной и отправляем в духов- 
лин, грибы (любые сырые, ку (200°С). Оставляем на 40 ми- 
Надежда предпочитает ве- нут. 
шенки) - 300 г, одна средняя Пока блюдо готовится, зай- 
луковица, 250 г сметаны, мемся украшением. «Я предпо- 
соль, зелень и помидоры для читаю салат, нарезанные коль- 
украшения. цами помидоры и зелень». На 

|дартофель чистим, моем. эту красоту выкладываем карто- 

Г\Затем срезаем верхушку. фель. Приятного аппетита! 


Великий магистр ордена куртуазных 
маньеристов и лидер вандал-рок-банды 
«Бахыт-компот» Вадим Степанцов знает, 
как приготовить вкусную закуску из 
небольшого количества ингредиентов. 


Куртуазный бекон 


Необходимо: большой кусок свино- 
го филе, 3-4 зубчика чеснока, красный 
перец, соль. 

иле вымыть, натереть солью и пер- 

ем, сделать глубокие проколы но- 
жом и воткнуть в них кусочки чеснока, каж- 
дый зубчик предварительно разрезав на 
3 части. Завернуть мясо в фольгу, при этом 
«шов» обязательно должен быть сверху, 
чтобы не вытекал сок. Запекать в духовке 
2-2,5 часа. Подавать бекон нужно холод- 
ным, нарезанным тонкими ломтиками. 


Заливное из осетра 
по-геленджикски 


Необходимо: свежий осетр (в край- 
нем случае замените другой рыбой), 2 
| луковицы, лавровый лист, лимон, соль, 
‘зелень. 


очка», №19(44); сентябрь 2003 г 
ный редактор С.А.МАНДРУСОВ 


В каждой картофелине ножом 
делаем углубление. 


© По материалам газеты 
«Телесемь». 


любовная 
кулинария 


ЖЕЛЕ ИЗ ТРЕЦКИХ 
ОРЕХОВ 


25 г ядер грецких оре- 
хов, 3/4 стакана молока, 
10 г сахарного песка, 4 г 
желатина. 

дра грецких орехов 

истолочь, высыпать 
в кипящее молоко, поварить 
5 мин. Процедить через 
сито, добавить сахар, дове- 
сти до кипения, влить замо- 
ченный в воде и растворен- 
ный в горячем молоке же- 
латин, размешать, вылить 


тел.: (8312)32-78-16(124), 34-91-15, 


чан или кастрюлю с небольшим ко 

Встал подсоленной воды поло- 
жить осетра, поставить на медленный огонь. 
Минут через двадцать-тридцать бросить в 
чан пару целых луковиц, лавровый лист. Че- 
рез пятнадцать минут добавить лимон, на- 
резанный ломтиками. Все варится до загус- 
тения бульона. Затем необходимо убрать лу- 
ковицы, осетра нарезать на порции и выло- 
жить вместе с лимонными дольками в глу- 
бокое блюдо, сюда же вылить бульон. По- 
ставить в холодильник на несколько часов. 
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Жюлвен с ветчиной и грибами 


Вам потребуются: шампиньоны - 200`г; ветчина - 200 г; лук реп- 


запра 
На 4 порции: филе 
слабосоленой сель- 
ди - 300 г, репча- 
тый лук - 1 шт., 
укроп - 1 пучок, 
горчичная зап- 
равка - 100 г. 
Репчатый луки 
мелко нарезанный 
укроп перемешать и вы- 
ложить на тарелку. Филе сельди нарезать полоска- 
ми шириной 1,5-2 см и выложить на тарелку рядом с 
луком. Сверху полить горчичной заправкой. Н 
Для приготовления горчичной заправки 1 яичный 
желток растереть с чайной ЛОЖКОЙ готовой горчицы, 
2 столовыми ложками растительного масла, 1/2) чай- 


ной ложкой уксуса. 


чатый - 1 шт.; соль - по вкусу; сыр твер- 
дых сортов - 50 г; для со- 
уса: масло сливоч- 
ное - 2 стл.; мука - 
\ Тстл.; молоко - 
1/2 стакана; 
сметана (или 
майонез) - 
; 24 1-2 ст.л.; 
Е сыр твер- 
дых сор- 
тов - 50 г; 
соль, перец - 
по вкусу 
Ветчину поре- 
зать тонкой солом- 
кой. Лук, грибы очис- 
тить, мелко порезать, 
обжарить на раститель- 
ном или сливочном масле. Уло- 
жить слоями в формы для жюль- 
Для со- 


Залить соусом жюльен- 

ницы, посыпать сыром и 
поставить в разогре- 
тую духовку. Запе- 
кать до появления 
корочки. 


ска «Рафаэлло» | 


аа 
стную положить Куб 


иготови 

грецкого ореха. Принц 
чек терке! < 
Г алять 
обвалять 

ку ыми на. 


в смеси, 
терке кр 
= 


ЛУКОМ 
Редька 400-500 г, 
репчатый лук 2 го- 
ловки, раститель- 
ное масло 4-5 столо- 
вых ложек, соль по 7577 


ками или соломкой редькой, солят и 
перемешивают. 


а 


са 


Я 


2, 


| САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С СЫРОМ 


т 


И ЧЕСНОКОМ 
. Вареная свекла 3 шт., сыр 
| 150 г, чеснок 3 дольки, майонез 3/4 
стакана. 
В 2° свеклу нарезают со- 
ломкой, добавляют мелко на- 
_ резанный чеснок и заправляют май- 
_ онезом. 
Салат укладывают в салатник гор- 
кой и посыпают натертым сыром. 


САЛАТ ИЗ ЯБЛОК И МОРКОВИ 
С ТРЕЦАИМИ ОРЕХАМИ 


г Морковь 2 шт., яблоки 3 шт., 
_ ядра грецких орехов 1 стакан, май- 
_ онез 1/2 стакана, зеленый салат. 
М» натирают на терке с 
крупными отверстиями или 
нарезают тонкой соломкой. Очищен- 
‚ные яблоки нарезают соломкой или 
тонкими ломтиками. Подготовлен- 
ные ядра орехов соединяют с мор- 
 ковью и яблоками, добавляют майо- 


САЛАТ ААРТОФЕЛЬНЫ, 


вкусу. ая 5 ми 
ук пассеруют, соединяют Е с заправляют смета- 
с нарезанной тонкими ломти- 


Й С СОЛЕНЫМ ОТУРЦОМ 


фель и морковь, соленый огурец на- | 
резают тонкими ломтиками, лук шин- 
куют. Нарезанные овощи смешивают, 
заправляют салатной заправкой ил 
сметаной, или майонезом, посыпаю 

мелко нарезанной зеленью. 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ 
С0 СМЕТАНОЙ 
И МЕДОМ 


Морковь 5-6. 
шт., сметана 
1/2 стакана, | 
мед 2 столо- 

вые ложки, ли- 

монная кисло- 
та по вкусу. 
орковь | 

нареза- , 
соломкой, › 


о" ют 


ной, медом, разведенной | 
ВОДОЙ лимонной кислотой и хоро- 
шо перемешивают. 


Готовый салат украшают ломтика- 
ми яблок и листьями салата. 


САЛАТ ИЗ КОЛЬРЯБИ 


Кольраби 1 шт., сметана 3/4 
стакана, майонез 2 столовые 
ложки, 3%-ный уксус 1 чайная лож- 
ка, соль по вкусу, зелень. 

ольраби очищают от кожицы, 

шинкуют тонкой соломкой ипи 
натирают на 
терке с крупны- | 
ми отверстия- 
ми, заправля- 
ют сметаной, 
смешанной с 
майонезом, ук- 
сусом, солью и # 
хорошо пере- 
мешивают. 

Перед пода- | 
чей салат по- 
сыпают мелко 
нарезанной 
зеленью. 


‚ не должно быть прозы, ведь он . 
готовит для женщины! 


предлагать, в основном не мною ’ 
‚ выдуманы, я - не профессионал. . 
’ Взяты они из разных источни- | 


‚ от знакомых и друзей, из накоп- | 
· ленного за эти годы материала. 


_ ложенного вам пригодится. 


> незом и лучше - майонезом, смешан- | 
ным со сметаной. 


. легендарный полководец Г.К.Жуков. 


‚ выложить на блюдо и посыпать \ 
‚ маринованными сливами (их, кста- { 


_ кой. Лук нарезать тонкими кольцами, 
_ ошпарить кипятком. Все перемешать. 
‚ Полить соусом. Он готовится так: рас- 
тереть 2 ст. ложки черносмородинного 


| бавить красное вино, сок лимона или 
‚апельсина, все протереть через сито. 


0,5 стакана 
ла, 


ш - 3 
Признаюсь честно - увлекаюсь 
кулинарией уже лет 15 и, кстати, 
не вижу ничего в этом зазорного. ’ 
Если мужчина готовит, то здесь ! 


Рецепты, которые я вам буду " 


ков; из старых кулинарных книг, 


Буду рад, если что-то из пред- 


С.МАНДРУСОВ, редактор | 
«Соляночки». ’ 


САЛАТ «МАРШАЛЬСКИЙ» | 

Нам потребуется отварная | 

свекла, яблоки, чеснок, грецкие | 

орехи, чернослив и изюм: | 

колько чего брать? Свеклаи яб- 

локи - в равных пропорциях, ос- 
тальное по вкусу. 


Не забудьте все заправить майо- ( 


Говорят, этот салат очень любил 


САЛАТ «ПИКАНТНЫЙ» | 
Птицу (курицу или утку) отва- | 
рить, охладить, мелко порезать, | 


ти, можно купить в магазине). 
шпарить кипятком лимонную 
цедру, нарезать мелкой солом- 


варенья с чайной ложкой горчицы, до- 


Фото В СЕННИКОВА. 


раститель 


ассол вскипятить, д 
ст.ложки 30. 


(или 1 стложку 705 


ЗАКУСКА МОЛДАВСКАЯ 


200 г творога, 100 г брынзы, 4 
зубка чеснока, соль, перец. 

еснок мелко шинкуют и со- 

единяют с творогом и про- 


шо перемешивают, заправляют со- 
лью и черным перцем. 


а 


СЕЛЬДЬ С ЖАРЕНЫМ ЛУКОМ · 


| Филе сельди - 150-200 г, реп- | 
_ чатый лук - 1-2 головки, расти- й 
_ тельное масло - 3/4 столовой 
ложки,‘ томат-пюре - 1 1/2 сто- 
‚_ ловой ложки, сахар - 1/2 чайной . 
ложки, соль, черный молотый . 
перец по вкусу, зелень. | 
епчатый лук нарезают тонки- 
ми ломтиками и обжаривают . 
до мягкости на растительном мас- 
ле, затем добавляют томат-пюре и 
продолжают обжаривание до окра- 
шивания масла в оранжевый цвет, 
после чего добавляют сахар, соль, 
молотый перец и охлаждают. 
При подаче обжаренный с тома- 
том лук кладут на филе сельди. 


НОВИНИ 


ночи 


Для 1 порции - 2 яйца, 1 стакан 
бульона из костей (или обезжирен- 
ного бульона, или подсоленной 
воды), 2 ст. ложки винного уксу- 
са, 2 дольки чеснока, 30 г сливоч- 
ного масла, 1 ст: ложка муки, соль, 
молотый сладкий красный перец, 
укроп, 1/2 ч. ложки горчицы, ще- 

тка сахара. 

% УРОН довести до кипения, 

Б: уксус и посолить. В кипя- 
щий бульон выпустить яйца (по од- 
ному) и варить до тех пор, пока не 
побелеет белок. Затем выложить 
) мовкой на подогретое и смазан- 
| ное маслом блюдо. Из половины ко- 
чества сливочного масла и муки 
сформировать шарик и опустить в 
} кипящий бульон. Полученный соус 
ить, снять с огня и добавить 


тертой брынзой. Всю массу хоро- / 


ГРУШИ, НАЧИНЕННЫЕ 
ТВОРОГОМ 


Груши - 1 кг, лимонный сок - 

’ 1/2 стакана, творог - 250 г, зе- 

’ леный салат - 8-10 шт. | 
руши разрезают пополам, 
удаляют сердцевину и сбрыз- 

гивают лимонным соком. 

Для соуса растительное масло ра- 
стирают с горчицей и уксусом, добав- 
ляют кетчуп, перец, соль, измельчен- 
ные сваренные вкрутую яйца и мел- 
ко нарезанную зелень петрушки, все 
тщательно размешивают. 

Подготовленные груши заполня- 
ют творогом, выкладывают на блю- 
до, украшенное листьями зелено- 
го салата, и поливают соусом. | 


КАРТОФЕЛЬНАЯ ПАСТА 
С МАСЛИНАМИ 


Картофель - 500 г, маслины - | 
200 г, растительное масло, ли- 
мон, лук репчатый - 1 шт. | 

варенный накануне карто- 

фель в мундире очистить и 
натереть на терке. Мелко наруб-› 
’ ленные маслины смешать с кар- | 

тофелем, добавить растительное 
масло и лимонный сок, а затем | 
мелко нарубленный лук. . 


оригинально | 
ВЫПУСАНЫЕ ЯЙЦА 


по вкусу соли, красного перца, горчи- 
цы, чеснока и укропа. Остальное ко- 
личество масла разогреть (но не жа- 
рить), окрасить небольшим количе- 
ством красного перца (или томатом- 
пюре) и вылить на яйца. 

Соус подать отдельно в соуснике 
или налить сбоку на блюдо. Б 

Разновидность. Вместо соуса к яй- 
цам можно подать взбитое кислое 
молоко, заправленное по вкусу чесно- 
ком, укропом, солью и растительным 
маслом (яйца по-панагюрски); тертый 
сыр; разбавленный майонез - по вы- 
бору (рыбный, грибной, с мозгами, с 
томатом-пюре и пр.); сок жареного 
мяса (обжаренных костей), томатный 
или другой соус по выбору. 

Яйца можно легче сварить, если в 
кипящий бульон погрузить дырчатую 


СЫР ИЗ МОРКОВИ 


КГ моркови почистите, на- 
. трите, добавьте воды, 
„чтобы не пригорела, поставьте ка- ' 
_Стрюлю на слабый огонь. Когда 

’ морковь станет мягкой, добавьте 
’ натертый лимон (без кожицы), ва- ‘ 


‚ семена ук- 
‚ кориандра, аниса. Теплую ~ 
ассу сформируйте в виде кирпи- 
ика, заверните в марлю, поставь- | 
_ Те под гнет. Снимите его, когда мас- , 
_ са чуть подсохнет. Обваляйте в се- ” 
 менах. Такой сыр, обогащенный * 
‘семенами целебных растений, › 
способствует выведению шлаков 


‚из организма. Подают его на стол > 


КУРИНЫЙ САЛАТ 


250 г вареного куриного мяса, ' 

‚ 2 яблока, корень сельдерея сред- . 
ней величины, 3 столовые ложки 

‚ миндаля, 1 столовая ложка сли: 
вок, 1 столовая ложка майонеза, | 


Ке соль и специи по вкусу. 


ельдерей, яблоки очистить, > 

| нарезать тонкой соломкой. 
Мелко порезать мясо отварной ку- _ 

_ рицы. Миндаль очистить и измель- 
чить. Продукты соединить, посо- ( 
> лить, добавить сахар и молотый 
’ черный перец. Затем разложить в 
салатники, залить, не перемеши- * 
ая, смесью майонеза и сливок, ук- { 
расить миндалем, дольками яб- 
лок, зеленью. 


разливательную ложку, в которую вы- 
пустить яйца (по одному). тбивая их 
низко над кастрюлькой. 

Выпускные яйца подают как закус- 
ку или промежуточное блюдо · 
шенным хлебом и салатом по’ 


БУЛЬОН ИЗ УТКИ 


1 тушка утки 
 -кирнај) т У (небольшая, не- 


 рушки, 1 луковица, 1 сушеный 


| гриб, 1 зубок чеснока, 2-3 горо- й 


кипящую подсоленную | 


воду положите 


) очищенные 
| овощи. Разрежьте не 


очищенную 


| луковицу, пополам и вместе с ше- | 


| пухой слегка испеките, положи- 
| те вместе со специями в бульон. 
| Варите под крышкой в течение 
115-20 мин. Затрем положите в 
овощной отвар вымытую и очи- 
| щенную утку. Варите до готовнос- 
| ти. Утку выньте, а бульону дайте 
{ отстояться на краю плиты. Перед 
{подачей на стол снимите жир, 
й налейте бульон в глубокие тарел- 
уки или чашки, посыпьте нарезан- 
ной зеленью. Приготовьте к бу- 
| льону гренки. 


| СУП СЛАПШОЙ И КУРИЦЕЙ 


700 г курицы, 200 г моркови, 
50 г петрушки, 100 г репчатого 
| лука, 100 г лука-порея, 50 г жира, 
|} зелень. и 

Для лапши: 350 г муки, 1/4 
| яйца, 70 г воды, соль. 
| Коя и лук нарезать солом- 
|| кой и спассеровать с жиром, 
| снятым с бульона, или со. сливоч- 
йным маслом. Приготовить домаш- 
нюю лапшу, подсушить ее и отсе- 


| нуть на сито и, когда вода стечет, 
] ереложить в бульон и варить 15- 
0. мин. 


7Ҹ 


ень по вкусу. 


ладут кус 


морковь, 1 корень пет- | 


СУП ОВОЩНОЙ С ШАМПИНЬОНАМИ 
_ ПО-МОЛДАВСКИ 


мпиньонов - 100 г отварной курицы, 
‘апусты, 200 г картофеля, по 25 г мор- 
того лука, 100 г кваса. Сметана, соль, 


нарезать кубиками, капусту шинку- 
ковь и лук пассеруют. Шампиньоны на- 
мкой. В готовый куриный бульон пос- 
ывают картофель, капусту, | 
грибы и варят до готовнос- | 
вляют прокипяченный квас. 


эль. 
спылу, сжару 
4 


БОРЩ УКРАИНСКИЙ 
С ПАМПУШКАМИ 


Бульон мясной - 1,5 л, топленое 
свиное сало - 2 ст. ложки, шпик - 


| 40 г, свекла - 1 шт., капуста - 
| 400 г, картофель - 300-400 г, лук 


репчатый - 80 г, морковь - 80 г, 
корень петрушки - 1 шт., сельде- 
рей - 1/2 корня, помидоры - 1-2 шт. 


| или томат-паста - 1 ст. ложка, 


мука пшеничная - 1 ст. ложка, ук- 
сус 25%-процентный - 2 ч. ложки, 
чеснок - 2-3 дольки, сахар - 1-1,5 ч. 


| ложки, соль, черный молотый пе- 
| рец, зелень петрушки и укропа, 


сметана. 

Для пампушек: мука - 360 г, мо- 
локо - 3/4 стакана, сахар - 1 ст. 
ложка, дрожжи - 10. г, масло рас- 
тительное - 2 ст. ложки, чеснок - 
3 дольки, квас - 80 мл. 

(оо очищенную и нарезан- 

ную соломкой или натертую в 
сыром виде на крупной терке, тушить 


| в небольшой кастрюльке в одном ста- 


кане бульона, добавив уксус и сахар. 
После того как свекла будет почти 
готова, добавить к ней часть шпика, 
нарезанного кусочками, томат-пасту 
(или помидоры, нарезанные кусоч- 
ками) и тушить до готовности. Осталь- 
ные овощи очистить, промыть и на- 
резать кубиками или соломкой. Лук, 
морковь, корни петрушки и сельде- 
‚ рея спассеровать 
на топленом сале, 
= у добавить бульон и 
тушить. 
В кипящий на 
небольшом огне 
бульон положить 
‚ очищенный, вы- 


| белок жидким: 


носиком. ~ 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ 


| 

|| 

| 4 

| ФЧтобы картофель в кожуре меньше разваривал- 1 

ся, в воду добавляют огуречный или капустный рас- | 

сол или немного уксуса. а 8 
ө При варке яиц в сильно кипящей воде белок стах | 

| Дновится более плотным, а желток жидким; на мед: 

| Пленном огне желток получается более твердым, г 


өЧеснок и лук к салатам надо нарезать непо 
ственно перед употреблением, иначе их бакте 
| ные полезные вещества улетучатся. 
| ®Молоко при кипячении не сбежит 
вать специальное приспособление 


лированный или фарфоровый кружо 


мытый и нарезанный картофель, до- | 
бавить нарезанную лапшой капусту, | 
проварить их 7-10 минут, положить | 
тушеные овощи, поджаренную до зо- | 
лотистого цвета и разведенную хо- | 
лодным бульоном муку и варить еще | 
5 минут. В конце варки борщ нужно | 
попробовать на вкус, подсолить по | 
вкусу, поперчить, добавить лавровый 1 
лист. Готовый борщ заправить рас- { 
тертым с солью’ и частью шпика чес- | 
ноком и дать ему настояться 15-20 
минут. 

Для приготовления пампушек в р 
теплом молоке развести дрожжи, 
соль, сахар, добавить растительное | 
масло и муку, замесить тесто и оста- 
вить для брожения. Готовое тесто 
разделить на куски по 25 г, скатать | 
из них шарики, положить на проти- \ 
вень, смазанный маслом, дать по- 8 
дойти и выпекать при температуре 
180-2009С. - В 

Чеснок растереть с солью и рас- \ 
тительным маслом, развести ква- 8 
сом, хорошо размешать и полить @ 
пампушки полученным соусом. | 

При подаче на стол борщ посы- \ 
пать рубленой зеленью и положить 1 
в тарелки сметану. На отдельной та- @ 
релочке подать пампушки. В борщ @ 
можно добавить также сладкий бол- \ 
гарский перец (50 г), закладывая его | 
вместе с пассерованными и тушены- 4 
ми овощами. | 


ст.ложка пшеничной муки, 
200 г квашеной капусты, 1 
| ст.ложка томата-пюре, 2-3 
ложки готового грибного со- |. 
| уса; соль по вкусу. 
| ЮО ыбу разделать на филе. 
| й Из голов, костей и плавни- | 
| ков сварить бульон. Лук, морковь 


| нашинковать соломкой и пассеро- 
| вать в масле в закрытой посуде, до- 

бавив несколько позже муку. Готовую 
| пассеровку развести рыбным бульо- 
| ном. Рыбное филе порезать на мел- 

кие кусочки, посолить, запанировать 
мукой и обжарить на растительном 
масле. В процеженный бульон поло- 
| жить квашеную капусту, лавровый 
| лист, грибы, перец, а также соль по 
вкусу и варить. Через некоторое вре- 
й мя положить обжаренную рыбу, то- 
| мат-пюре и варить еще 6-10 минут (до 
готовности рыбы). Отдельно подать 
рубленую зелень. 


ЩИ ПО-УРАЛЬСКИ 
(С АРУПОИ) 


На 4-5 порций: крупа (овсяные 
хлопья «Геркулес», пшено, перло- 
вая, овсяная или рисовая) - 2 сто- 
ловые ложки, томат-пюре - 4 
столовые ложки, квашеная капу- 
ста - 400 г, картофель - 3 шт., 
морковь, корень петрушки - по 1 
шт., репчатый лук - 2 головки, 
| чеснок - 2 дольки, жир - 40 г, буль- 
он или вода - 1,5 л, специи, соль но 

вкусу. 

3 |/вашеную капусту рубят и тушат. 
\Крупу (рисовую, перловую, пше- 

но) перебирают и промывают (перло- 
вую варят до полуготовности). Коре- 
| нья и лук нарезают мелкими кубика- 


ааа 


льон! засыпают подготовленную крупу, 
доводят до кипения, кладут тушеную ка- 
пусту. и варят 15-20 мин. Затем вводят 
пассерованные овощи, в конце варки 
добавляют соль, специи и варят до го- 
товности. В готовые щи кладут растер- 
тый}с солью чеснок и настаивают. Пода- 
ют щи со сметаной и зеленью. 


ЩИ ИЗ АВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
СТРИБАМИ 


100 г сушеных грибов, 1 кг ква- 
шеной капусты, по 2 моркови, луко- 
вицы, 2 ст.л. муки, по 4 ст.л. масла 
и томата-пюре, лавровый лист, 
перец горошком. 

варить грибной бульон. Отва- 
ренные грибы вынуть из бульо- 


шаі вау 


еОвощной суп получа- 
ется более вкусным и аро- 
матным, если овощи, напри- 
мер, морковь и лук, слегка под- 
@ жарить на сливочном масле или 
на жире, снятом с бульона. 
В өЧистить и нарезать ово- 
Ф Ши нужно непосредственно 
перед варкой, а варить их $ 
% обязательно под Краш 
% кой и при слабом. ки- 


® 


ми и пассеруют, в конце пассерования ыен. вА 
| добавляют томат-пюре. В кипящий бу- аш ша 
0820208 но _ мм 
зе ароматно  - 


СУП РИСОВЫЙ ИЗ БАРАНИНЫ С ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


На 600'г баранины - 150 г риса, 2 яйца, по 1/2 шт. моркови и петруш- 
ки, 1 головка лука, 1/2 ст. ложки масла, 2-3 ст. ложки молока, 
н тделить от куска баранины кости и сварить из них бульон с коренья- 
ө и мелко нашинкованным и слегка обжаренным луком. Мякоть 
пропустить через мясорубку, заправить фарш вареным рисом, 
рубленой зеленью, сырым яйцом, солью и перцем. = В 4 
Приготовить из фарша некрупные шарики. В кипящий буль- 
он опустить перебранный и промытый рис, довести его до по- 
пуготовности, после чего добавить фрикадельки. Перед 
подачей на стол заправить горячий суп смесью молока и 
яйца. Для этого желток хорошо растереть, подливая по- 
немногу молоко, влить в суп, все время помешивая, и 
вести его только до начала кипения, но не кипятить 
е желтки могут свернуться и образовать хлопья). 


| 
| 
| 
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на и мелко нарезать. Квашеную 
капусту отжать (а если она очень 
кислая, еще и промыть холод- 
НОЙ ВОДОЙ), положить в суповую 
кастрюлю, добавить полтора 
стакана грибного бульона, не- 
много масла, затем накрыть ка- 
| стрюлю крышкой и тушить, поме- 
= шивая, около 1 часа. 

Нашинкованные коренья 
поджарить в масле с томатом- 
пюре, смешать с грибами, выло- 
жить в кастрюлю с капустой, за- { 
лить бульоном и варить до го- 
товности. 

Приготовление мучной зап- \ 
равки. Пшеничную муку насы- | 
пать на сковороду слоем не бо- | 
лее 3-5 мм и поджарить на слабом | 
огне при помешивании до светло- | 

| 
| 


желтого цвета. Поджаренную муку | 
просеять, развести не очень горячим | 
бульоном, довести до кипения и ва- | 
рить на слабом огне 5-10 минут. Муч- |. 
ную заправку процедить сквозь сито | 
или марлю и добавить вместе с пер- | 
цем и лавровым листом за 10 минут | 
до окончания варки. Подать на стол | 
со сметаной и рубленой зеленью. | 


суп молочный | 
С КАРТОФЕЛЬНЫМИ | 
КЛЕЦКАМИ 


На 4-5 порций: молоко - 1,2 л, 
вода - 2/5 л, картофель для отва- | 
ривания ~ 2 шт., картофель для | 
протирания - 3 шт., сливочное | 
масло - 40 г, соль по вкусу. | 

асть очищенного сырого карто- | 

феля отваривают, затем его | 
подсушивают и горячим протирают | 
через сито. Оставшийся сырой карто- | 
фель натирают на терке, отжимают и 
соединяют с протертым, тщательно 1 
перемешивая. В полученную массу до- } 
бавляют масло (10 г) и соль по вкусу. | 

Из полученной массы разделыва- | 
ют клецки в форме шариков по 8-10 ги | 
погружают в кипящую подсоленную | 
воду. Варят клецки в течение 5-10 мин., | 
затем добавляют горячее молоко, до- 


водят до кипения и солят. 


СУП С РИСОМ И ЗЕЛЕНЫМ 
ГОРОШКОМ 


1 л крепкого мясного бульона, 2 1 
ст.ложки риса, 250 г зеленого го- @ 
рошка, 100 г. варено-копченой. кол- № 
басы или копченых сосисок, руб- 
леная пряная зелень, соль, перец. 

4) асыпаем в горячий бульон рис 

«Э и варим его почти до готовнос- 
ти. Затем кладем зеленый горошек 
(можно мороженый, консервирован- 
ный, да хоть и свежий). Если горошек 
кладем консервированный, то сразу 
же добавляем нарезанную кружками 
колбасу (или сосиски), а если сырой, 
то даем ему свариться. После того как 
суп снова закипит, снимаем с огня 
Сразу же разливаем по тарелкам. 
подаем к столу, не забыв брос 
тарелку щепотку рубленой зелени. 


ГОВЯДИНА В ГОРШО ЧКАХ 


700 г говядин 
яиц, 0,5 стакана 


ы, 2 луковицы, 8 
молока, 50 г сли- 
вочного масла или маргарина 
соль по вкусу. ь 


ясо нарезать 6 
солить, обжа 

( готовности. Яйца вз 
Посолить. Обжарен 
жить в горшочки, з 
смесью и запечь в 


русочками, по- 
рить с луком до 
бить с молоком, 
ное мясо разло- 
алить омлетной 
духовке, 


СВИНИНА В ТЕСТЕ 


Для приготовления блюда по- 
требуется: 700 граммов свинины, 
1 луковица, 1 грамм лимонной кис. 
лоты, 80 граммов жира для жаре- 
‚_ ния зелень петрушки по вкусу. 
| ля теста: 1 стакан муки, 2/3 ста- 
Г кана молока, 4 яйца, 1 столо- 
| вая ложка растительного масла, 

соль по вкусу. 
| Свинину нарезать кусочками, 
” слегка отбить, добавить мелко на- 
_ шинкованный лук, зелень петрушки, 

полить лимонной кислотой, разве- 
денной в воде, или лимонным соком 
и мариновать 2-2,5 часа. Я 
. Тесто: развести муку теплым мо- 
’ локом, добавить раститель- 
ное масло, яйца, соль, раз- 
мешать и оставить набу- 
> хать на 15-20 мин. 
И Подготовленное мясо 
‚ обмакнуть в тесто и жарить 
> в большом количестве хоро- 
_ шо разогретого жира. Отдель- 
но подать майонез с мелко на- 
_ резанными огурцами. 


ерхних листьев, промыть, 
в кипящую несоле- 


усти 


зимний мясоед 


о 


а 
МЯСО ПО-КАПИТАНСАИ 
600 г говядины без костей, 3 лу- 


ковицы, 8-10 картофелин, 1 банка 
майонеза, 40 г сыра, соль и перец по 


вкусу. 
Г. овядину нарезать ломтями, от- 
бить, посолить, поперчить и об- 
жарить. Очищенный картофель наре- 
зать кружочками, лук - полукольцами, 
посолить и тоже обжарить. Разложить 
все в горшочки или глубокую сковоро- 
ду, залить майонезом, посыпать тер- 
тым сыром и запечь в духовке. 


МЯСО В ЯБЛОКАХ 


; 500 г мяса без костей, 
% 2 яблока, 1-2 ст. ложки 
сливочного масла, соль и 
перец по вкусу. 
ля соуса: 1 ст. ложка 
муки, 100 г молока, 
’ соль по вкусу. 

Мясо нарезать тонкими ку- 
сочками, отбить, посолить и по- 
перчить. У яблок удалить серд- 
цевину и нарезать их тонкими 
кружочками. Сковороду смазать 
маслом, на дно положить ябло- 
ки, а на них - мясо вперемешку с 

оставшимися яблоками, за- 
лить соусом, сбрызнуть 
маслом и запечь в духов- 

ке. 
Соус. Муку обжарить до 
слегка кремового цвета и разве- 


сти теплым молоком, чтобы не было 
комочков, добавить соль. 


ИНАЯ КАПУСТА П0-ЛИТОВСАИ 


говядины, 50 г лука, 80 г На порцию из шест 
Укроп, петрушка. 250 г жирной баранины, 7 
репчатого лука, 25 г 


на дуршлаг, дать остыть, 


МААТЫ С БАРАНИНОЙ 


МОЗГИ, ТУШЕННЫЕ 
В СМЕТАНЕ 


Для приготовления вам потре- 
буются: мозги (телячьи, бараньи) 
- 600г; мука - 1 ст. л.; масло сли- 
вочное - 2 ст. л.; уксус - 1-2 ст. л.; 
лавровый лист - 2-3 шт.; перец - 
5-6 горошин; молотый черный пе- 
рец, соль - по вкусу; лук репчатый ' 
- 1 шт.; сметана - 250-300 мл. 
М“ залить холодной водой с ' 
добавлением небольшого ко- 
личества уксуса. Через 1,5-2 часа ос- ; 
торожно снять с них пленку, лучше все- | 
го не вынимая из воды. Затем сложить > 
в сотейник, добавить специи, соль и ук- 0 
сус, влить воду так, чтобы она только | 
покрыла мозги, быстро довести до ки- " 
пения, после чего закрыть посуду крыш- | 
кой, уменьшить нагрев и варить мозги > 
до готовности приблизительно 20-30 Ё 
минут. Отварные мозги оставить осты- ^ 
вать в бульоне, затем переложить на 
дуршлаг и дать воде полностью стечь. 1 
Мозги порезать на небольшие ' 
ломтики, посыпать солью, молотым { 
черным перцем, обвалять в муке со { 
всех сторон и обжарить в’ сливочном 
масле на разогретой сковороде. Лук, 
тонко порезать, спассеровать до зо- | 
лотистого цвета на масле и добавить | 
в сковороду с мозгами. Туда же влить 
сметану и запечь в духовке. 
На гарнир подойдут свежие и от- | 
варные овощи г 


КОТЛЕТЫ ДОМАШНИЕ р 


Я 
200 г говядины, 200 г свинины, ' 
200 г баранины, 1-2 луковицы, 0,5 
головки чеснока, 2 яйца, 150-200 г 
хлеба, 2/3 стакана молока, 3 | 
ст.ложки муки, соль по вкусу. 
Г овядину, свинину, баранину на 
резать кусочками и порубить 
вместе с луком и чесноком. Можно про- 
молоть на мясорубке, но вкус будет 
другой. Добавить яйца, замоченный в | 
молоке белый черствый хлеб без ко- | 
рок, посолить и хорошо перемешать. 
Сделать котлеты, обвалять в муке и 
жарить с двух сторон до готовности. 


Подавать с картофельным пюре, 
кашами, овощами. 


| 
а 
я 


г пшеничной муки, 70 
чеснок, соль. °— 
ением соли замешив: 

ва 


И ОНИ 


ә 
ТУШЕНАЯ РЫБА 


1 кг рыбы, 1,5 стакана рыб- 
ного бульона или воды, 3-4 мор 


кови, 2 луковицы, 2-3 помидора 
или 2-3 ст.ложки томата-пас- 


ты, 1,5 ст.ложки 3 %-ного уксу- 
са, 1 ст.пожка сахара, 4 ст.лож- 


ки растительного масла, спе- 


ции, пряности и соль по вкусу. 
ля тушения можно исполь- 
Д2" любую рыбу, но це- 
лесообразнее с сухой .и жесткой 
мякотью, например минтай или 
соленую рыбу. Кроме того, хорошо 
тушить рыбную мелочь, у которой 
при длительном тушении размяг- 
чаются кости. Тушить можно сырую 
и обжаренную рыбу. Тушеная об- 


’ жаренная рыба получается еще 
_ вкуснее. Особый вкус и аромат 
| придают рыбе специи и пряности 


(лавровый лист, черный перец го- 
рошком, гвоздика, корица), кото- 


’ рые добавляют за 10-15 мин. до 
| окончания тушения. Подают туше- 


ную рыбу вместе с овощами, с ко- 


| торыми она тушилась. 


Рыбу очистить от чешуи, выпот- 
рошить, промыть, крупную разре- 
зать на куски. Подготовленную 
рыбу положить в посуду, чередуя 
со слоями нашинкованных ово- 
щей, залить бульоном или водой, 
добавить сахар, соль, уксус, рас- 


0 тительное масло, плотно закрыть 


крышкой и тушить до готовности 
примерно 60 мин. 


Перед окончанием тушения до- . 


бавить пряности и специи. 


БАКЛАЖАНЫ С ГРИБАМИ 


3-4 баклажана, 500 г свежих. 
грибов, 3 луковицы, 80 г топле- | 
ного или сливочного масла, 
стакан сметаны, 2 ст.ложки 
муки, соль по вкусу. 
Баханы вымыть, наре 
зать кусочками, посолить и’ 


РЗ 


положить под груз, чтобы вышел 


) мыть, крупно нарезать и обжарить | 


вместе с баклажанами и луком, / 


‚посолить. Все это залить смета- " 


ной, смешанной с 1 ст.ложкой. 


’ муки, накрыть крышкой и запечь в ' 


духовке до готовности. 
ГРИБЫ В ТЕСТЕ 


500 г свежих грибов, 1 яйцо, . 


’ 0,5 стакана муки, 0,5 стакана ' 


молока, 1/3 стакана расти- 
тельного масла, соль по вкусу. 
екрупные свежие грибы очи- 
стить, промыть, отварить в 
подсоленной воде в течение 10-15 
мин., откинуть на дуршлаг и обсу- 
шить. В миску положить муку, вбить 
яйцо, посолить, влить молоко и 
тщательно вымешать до получе- 
ния однородной массы. Грибы об- 
макнуть в тесто и обжарить на го- 
рячем растительном масле. Мож- 
но использовать предварительно " 
вымочен- 
ные и от- 
варен- 
ные соле- 
ные или 
сушеные“ 
грибы. 
Подавать 
в горячем 
виде. 


. 
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ГОЛУБЦЫ 
ПО-МОНАСТЫРСКИ 


’ 1 небольшой кочан капусты, 
0,5 стакана риса, 1 1/3 стакана 
. молока или воды, 2 луковицы, 2 
’ сваренных вкрутую яйца, 50 г 
| сливочного масла, 1 стакан сме- 


‚ таны, мука и соль по вкусу. 


варить рисовую кашу. Лук мел- { 


’ Ҹәко нарезать и обжарить. 
_ Яйца мелко порубить, смешать с 


_ кашей и луком. Кочан капусты раз- | 
„ делить на листья, положить в каст- › 
рюлю, залить горячим молоком или \ 
кипятком и дать постоять 15-20 мин, > 
’ после чего откинуть на дуршлаги дать _ 
стечь воде. Утолщенные черешки / 

слегка отбить тяпкой. На середину | 

каждого листа положить фарш, за- / 
’ вернуть в виде кирпичика, обвалять | 
в муке, обжарить с двух сторон, за- ” 
тем уложить на сковороду, полить " 


сметаной и запечь в духовке. 


«ОКАЗИЯ» 


1 кг картофеля, 6 яиц, 150 г | 
сливочного масла, 150 г смета- | 


ны, зелень и соль по вкусу. 


ырой очищенный картофель " 

натереть на терке, промыть 
холодной водой от крахмала и от- ( 
жать. В картофельную массу поло- $ 
жить масло, сметану, яйца, соль и / 
хорошо взбить. Затем выложить на ; 
смазанную маслом сковороду и" 
запечь в духовке. Подавать с зеле- 6 


нью и сливочным маслом. 


ОМЛЕТ С ТВОРОГОМ 


4 яйца, 250 г творога, 50 г сли- | 


вочного масла, соль по вкусу. 


р Е" протереть, подсолить и" 
тщательно вымешать с яйца- { 
ми до получения однородной мас- | 
сы. Затем выложить на разогретую 

‚с маслом сковороду, накрыть‘ 


крышкой и жарить до готовности. 
Подавать со сливочным маслом. 


ЯИЧНИЦА С ЧЕРНЫМ 
ХЛЕБОМ И СЫРОМ 


риту еоьтер тарту 


4 яйца, 100 г черного хлеба, | 
50 г сыра, 2 ст. ложки расти- ( 


ГРИБЫ С ВИНОМ В СМЕТАНЕ | 
ПО-ИТАЛЬЯНСКИ тельного или сливочного мас- Е 
‚ ла, соль и зелень по вкусу. 


На одну порцию: 150 г свежих | леб без корок нарезать мел- { 
грибов, 20 г масла сливочного, Хт, ао или куби- 
10 г белого сухого вина, 80 г сме- | ками, подсолить и обжарить на хо- | 
таны, 70 г сыра, перец черный и рошо разогретой с маслом сково- 
красный, соль. роде. Затем выпустить яйца, посы- 
ливочное масло растаплива- ’пать тертым сыром и запечь в го- 
Ст на сковороде и обжари- _рячей духовке в течение 4 мин. 


ЯИЧНИЦА С ЛУКОМ 
И СВИНЫМ САЛОМ 


р 4 яйца, 1 луковица, 50'г свино- 
го сала, соль и зелень по вкусу. 
виное сало нарезать тонкими 
омтиками или кубиками и 
‚обжарить с мелко нашинкованным 
| луком. Сверху выпустить яйца, под- 
солить и жарить как натуральную 
| глазунью. 


рцию: 200 г свежей 

г уксуса, 10 г лимона, 

арного картофеля, 20 г 

о масла, зелень пет- 
_рушки, соль. 


ионные куски и 


СОПЯНОЧКА №2(54), январь 2 


соды, 1 стакан п - Б 
мешать без жид о пре 
комков. Сюда н 
мовую баночку 
Фира, два яйца, две столовые ложки сгу- 
щенки или столько же смеси «Малют- 
ка». Все как следует размешать ложкой, 
а еще лучше миксером. Получится жид- 
Кая масса, как сметана. Разделить тес- 
то на две части. Печь в духовке по оче- 
реди или одновременно в сковородах, 
смазанных маслом. Выпекают на сред- 
нем огне минут 30-40. 

Бисквиты нужно пропитать (побрыз- 
гать) соком или ликером. Между ними - 
слой повидла, варенья или крема. Вер- 
хушку можно украсить чем угодно, на- 
пример, на масляный крем посыпать 
толченые орехи, шоколад или положить 
красивой формы конфеты. 

А теперь, кулинары, внимание: если 
уже на первом этапе приготовления 
«Юлии» в сухую смесь вы положите 
столовую ложку порошка какао, у вас 
получится торт «Прага». Это еще не все. 
Положите ‘между шоколадными бискви- 
тами белый слой крема - и перед вами 
торт «Улыбка негра». Но и на этом ваши 


с выЫДУмМкКоОм 


| ЧЭК-ЧЭА 


| хи» жарятся на сковороде в расти- ' 


] 


тельном масле. Так вот, поскольку | 
тесто быстро твердеет, лучше все- | 
го, если один будет «выращивать» 
7 орешки, а другой их жарить, Пусть | 
| остынут. Займитесь сиропом. На 
100 г меда - 100 г сахара. Смешать 
Это, довести до кипения. Пока си- 
роп не остыл, нужно залить им 
орешки, но не слишком щедро, что- 
{бы не пересластить. И сразу же Ё 
‘быстро руками, смоченными в хо- \ 
ЛОДНОЙ воде, соорудить из орешков | 
`В виде звезды, скирды. р 


| 

| 

} | 
| рики, величиной с лесной орех. «Оре- Ё 
| 


возможности не исчерпаны. Если сделае- 
те шоколадной только одну часть теста, а 
другая останется белой - ваш стол укра- 
сит торт «День и ночь». 


ТОРТ «СТЕПАЯ-РИСТРЕПАЯ» 


маргарина из холодильника 

нарубите с 3,5 стакана муки, 
добавьте стакан холодной воды. Раздели- 
те тесто на!6 частей и положите на 2 часа 
в холодильник. Раскатайте и испеките кор- 
жи. Охладите и все коржи, кроме одного, 
смажьте кремом. Его готовят так: 200 г 
масла нужно растереть добела с 0,5 банки 
сгущенного молока. Шестой корж кремом 
не смазывайте. 


«ЗОРЬКЯ» 


ротрите через сито разные ягоды 

(стакан): малину, клубнику, земляни- 
ку, красную смородину, вишню (без косто- 
чек). Получившуюся ягодную массу сме- 
шайте с сахарным песком (стакан). Разде- 
лите: смесь на две части. В одну добавьте 
ложку муки, в другую - 2-3 ложки крахмала. 
И то, и другое как следует размешайте. За- 
тем соедините и добавьте взбитые в пену 
белки 6 яиц. Хорошенько все взбейте и 
выложите в смазанную! маслом форму. 
Поставьте ее на 25-30 минут в не слишком 
горячую духовку. Зарумянится «Зорька» - 
значит, готова. Сверху. ее можно украсить. 
© «Очень вкусная пятница». 


ТОРТ «НАПОЛЕОНЬ 


Вам потребуются для теста; 
мука - 4 стакана; масло’ сливочное 
300г; яйцо - 1шт.; сода - 1/2 ч.л.; ук- 
сусная эссенция - 1 ч.л.; соль - 1 ще- 
потка; для крема: яйцо - 3 шт.; са- 
хар - 1,5 стакана; крахмал - 2:ст:л.; 
сливки (20%) - 250г; молоко - 500мл; 
масло сливочное - 3002; коньяк - 2-3 
ст.л. 

Мусочки охлажденного масла пору- 

бить с мукой (3-3,5 стакана), пор- 
ционно добавляя ее в чашу процессора 
или в миску, если вы смешиваете мас- 
ло с мукой с помощью ножей. Добавить 
яйцо, щепотку соли, затем тонкой струй- 
кой понемногу влить воду, добавить по- 
гашенную соду и оставшуюся муку. На 
припудренной мукой доске вымесить 
мягкое тесто. 
Разделить получившееся тесто на 12 
частей, каждую часть скатать в коло- 
бок и положить на 1-2 часа в морозил- 
ку. Раскатать каждый колобок в тонкий 
корж толщиной 3-4 мм (лучше делать 
это через пленку), после переместить 
корж на бумагу для выпечки, обровнять 
края, часто наколоть вилкой и выпекать 
при 1909С несколько минут до золотис- 
того вида на средней полке духовки. Для 
крема миксером взбить яйца с сахаром, 
добавить крахмал и сливки. Молоко до- 
вести до кипения, уменьшить огонь и 
тонкой струйкой при постоянном поме- 
шивании влить яично-сливочную 
смесь. Проварить смесь, помешивая, 
до загустения. Масло немного взбить и, 
продолжая взбивать, постепенно по 
ложке добавлять остывшую смесь. Для 
аромата добавьте несколько ложек ко- 
ньяка. 

Еще теплые коржи обильно промазать 
кремом, уложить друг на друга, хорошо 
прижав их. Подравнять края и образо- 
вавшейся крошкой посыпать поверх- 
ность и бока торта, смазав их предва- 
рительно кремом. Убрать торт на ночь 
в холодильник. Через 12 часов можно 
подавать на стол. 

Приятного аппетита! 


оригинально 


Хотите приятно удивить родных 
или гостей? Тогда приготовьте 


КАРАМЕЛЬНЫЕ МАНДАРИНЫ 

Для приготовления ДИВА вам 
потребуется: 12 мандаринов, 1 ли- 
мон, 200г сахара, 50г фисташек, очи- 
щенных и мелко порезанных. 

Г чистить мандарины, оставить их 
Зы целыми. Положить в большую 
миску в один слой. С помощью картофе- 
лечистки снять кожуру с лимона, не за- 
девая белую корку. Порезать цедру на 
тонкие полоски и положить в кастрюлю. 
Залить водой и довести до кипения; ва- 
рить около 10 мин. Слить и отставить. 

Положить в кастрюлю сахар и 300 мл 
ЛИМОННОЙ воды, помешивать на медлен- 
НОМ огне, пока сахар не растворится, 
Продолжать варить сироп, пока он не нач- 


нет густеть и не станет светло-коричне- 
вым. Снять с огня и добавить 270 мл воды 


и1стл выдавленного из лимона сока. 


аав. 

Перелить карамельную жидкость в 
миску с мандаринами, чтобы они были 
полностью покрыты. Охлаждать 1 час, | 
поворачивая периодически. | 

одавать, переложить фрукты в. 
стеклянную вазбчку и посыпать фис- № 


тами и украсить лимонной цед 


ПИРОЖКИ СДОБНЫЕ 
_СРИСОМ И ЯЙЦАМИ 


Продукты: для теста - 3,5 ста- 
кана муки, 1 стакан сметаны, 50 
г сливочного масла, 1 чайная лож- 
ка сахара-песка, 1 чайная ложка 
соли, 1/5 чайной ложки соды. 
ля начинки: 1 стакан риса, 
100 г сливочного масла или 
маргарина, 4 яйца, 1 столовая лож- 
ка соли, 2,5 стакана воды. 
Смешайте муку с содой, высыпьте 
муку горкой на разделочную доску и 
сделайте в середине горки углубление. 
Вылейте в него сметану, растопленное 
| сливочное масло, сахар и соль и заме- 
| сите однородное тесто. Когда оно бу- 
дет готово, закройте его полотенцем, 
чтобы не образовалась корочка, и по- 
9) ложите в холодильник на полчаса. 
| Приготовьте начинку - промойте 
1 
| 


рис несколько раз в теплой воде до 

тех пор, пока вода не станет чистая, 

затем засыпьте его в кипящую под- 

соленную воду. Положите туда же 

сливочное масло или маргарин. Ва- 

рите рис до мягкости на слабом огне, 
| затем откиньте его на дуршлаг и дай- 
| те стечь воде. Затем положите в ос- 
| тывший рис сваренные вкрутую и 
| мелко порубленные яйца и все пе- 
| ремешайте. 


вю 
ТВОРОЖНЫЕ ПИРОЖКИ 

ме сите тесто из двух пачек 

творога, двух яиц, 1 ч. ложки 

соды, соли (по вкусу), 3 стаканов 
муки. Сделайте шарики. Пусть они 
постоят на доске примерно пол- | 
часа. Тем временем вплотную 
займитесь начинкой. В качестве 
ее подойдет отварная картошка 
с поджаренным лучком или зеле- 
НЫЙ лук с измельченным крутым 
яйцом. Раскатайте шарики, сде- | 
лайте пирожки. Поджаривайте их 
в кипящем масле и складывайте | 
В кастрюлю. Пирожков получится | 
более 20 штук. 


ПИРОГС ДЫРАОЙ | 


П еремешайте стакан кефира, 
стакан песка, 2 яйца, 2 ста- 
кана муки, 1/2 ч. ложки соды, по- 
гашенной уксусом. Должна полу- 
Читься сметанообразная масса. . 
Перед тем как вылить ее на ско- 
И вороду, смазанную маслом, в 
центр сковороды поставьте ста- 
кан без воды. Не беспокойтесь: 
при выпечке он не лопнет. Когда 
рог испечется, дайте ему ос- 
ь, выньте стакан, разрежьте по 
на две половинки и каждую 
е или вареньем, или варе- 
щенкой. Сверху можно по- 
аком или тертым шоко- 
ехами. Быстро и вкусно! 


} занный противень 


Раскатайте тесто в пласт толщи- 
ной примерно 0,5 см и нарежьте ста- 
каном или специальной выемкой 
кружочки. На середину. каждого кру- 
жочка положите фарш, защипите 
края и уложите на смазанный мас- 
лом холодный противень. Смажьте 
пирожки яйцом и выпекайте в нагре- 
той до 2509С духовке. 


МИНИ-ПИЦЦЫ 


Сушки простые - 12 шт., 
тонкие ломтики хлеба - 12 шт., 
мелко нарезанная ветчина - 0,5 
стакана, кетчуп - 6 чайных ло- 
жек, мелко нарезанные грибы - 
0,5 стакана, сыр тертый - 0,5 
стакана. 

ушки размочить в воде, про- 

сушить салфеткой. Каждую 
сушку положить на ломтик хлеба, 
сверху обмазать кетчупом, выло- 
жить фарш из смеси ветчины, об- 
жаренных в масле грибов. Посы- 
пать сыром и запечь в духовке до 
оплавления сыра. 


ВЕРТУТЫ 


Є \ чень простое угощение. В 
сибири в каждом доме его 
пекут. Порубите как следует 


400 г маргарина (из холодильни- & 


ка) и 4 стакана муки, добавьте 1/ 
2 ч. ложки соли и сироп (полста- ( 
кана воды плюс 1,5 ст. ложки са- 
хара), замесите тесто. Раздели- 


на хворост, при этом муки не жа- / 


` лейте. Смажьте очень тонким > 


слоем джема, можно посыпать 


корицей. Заверните рулетом. > 


Нарежьте ломтики и - на сма- 


те его на четыре части. Не ме- | 
| шает поставить тесто в холодиль- и 
ник. Раскатывайте его тонко, как > 


1. 


СОЛЯНОЧКА №2(54), январь 2004 г. 


ПИРОЖКИ СТРИБАМИ | 


Для теста: 2 ст.муки, 100 г 
сливочного масла, 1/4 ч.ложки 
соды, 0,5 ч.ложки соли, 2/3 ст.лож- | 
ки сметаны или простокваши, 
1 яйцо для смазки пирожков. } 

а. ачинка: 250 г отварных грибов, \ 

ГИ стложка сливочного масла, 1 | 
луковица, вареное яйцо, 1 стложка \ 
сметаны, соль, перец, укроп - по вкусу. \ 

Муку смешать с содой, солью, по- 
степенно добавить масло, жидкость. | 
Замесить тесто и охладить в течение " 
30 мин. Грибы пропустить через мя- | 
сорубку, добавить обжаренный лук, 4 
сметану, приправы и рубленое яйцо. \ 
Если начинка получится жидкой, до- | 
бавить немного толченых сухарей. | 
Из теста сделать лепешки, положить \ 
начинку, сформовать пирожки, сма- 
зать ЯЙЦОМ и выпечь в духовке до ру- | 
мяной корочки. 


пончики с | 


{> мешайте пачку творога, 2 яйца, 
2 З ст. ложки песка, 1/2 ч. ложки 
соды, 8: ст. ложек муки. Скатайте ша- 
рики, сделайте в середине каждого из \ 
них дырку и жарьте в растительном 
масле. Пончики должны получиться 
румяные, пышные, один к одному. 


| МАРЕННЫЕ 
| 80 ФРИТЮРЕ 


Мука - 2 стакана, сливочное 
| масло - 1 ст.ложка, соль - 0,5 
| ч. ложки, вода - 3/4 стакана, 
топленое или растительное 
| масло - для обжаривания. 

| П росеять муку, добавить 
Ч #соль и втереть сливочное 
| масло. Постепенно добавляя 
воду, замесить тесто. Руки сма- 
| зать маслом и вымешивать тес- 
то в течение 10 минут, пока оно 
не станет однородным. 

Тесто раскатать пластом тол- 
щиной не более 0,5 см и рюм- 
кой вырезать кружочки. Масло 
нагрёть до кипения и опускать 
(в зависимости от объема посу- 
ды) одну или несколько лепе- 
шек. На обжаривание лепешки 
| с одной стороны требуется не- 
сколько секунд, после чего ее 
надо повернуть шумовку и дове- 
"сти до золотистого цвета. Вы- 
нуть лепешки из фритюра, дать 
маслу стечь. 

Подавать на стол можно 
сладкими, посыпав их сахарной 
пудрой или намазав джемом. А 
можно использовать в качестве 
горячих бутербродов, если на- 
мазать лепешки мягким плав- 
леным сыром, паштетом и т.д. 


Погибал красивый молодой чело- 
век. Ему всего 25 лет, аонне моги 
одного дня прожить без спиртного. 
‚ Родители пробовали разные спосо- 
|| бы, но улучшения были кратковре- 
. менные. Потом запои возобновля- 

ЛИСЬ С НОВОЙ силой, а под горячую 
_ Руку пьяницы попадали родствен- 
. НИКИ и маленькие дети. Пропи- , 
_ вал все, что наживалось года- ‘ 
’ ми. Родные уже сложили руки. 
Не сдавалась только жена 


| 


| 
| 


ЧАША 


Лена, которая, несмотря ни начто, 
все еще любила своего Вадима и 
очень хотела, чтобы он перестал 
пить. И ее терпение было вознаг- 
’ раждено. Однажды, когда Вадим 
очередной раз лежал в больнице, 
 онавзмолиласьк старому лечаще- 
му врачу: «Доктор, неужели Вадим 
так и погибнет, неужели ему уже 
ничем нельзя помочь?» Ничего не 
сказалістарый врач, но на следую- 
щий день принес пакетик с трава- 
ми иобъяснил, какнужно завари- 
вать ипринимать их. С этого-то все 
иначалось! 

В этот же день Лена начала да- 
вать Вадиму пить этот «эликсиртрез- 
вости». И - о чудо! Через десять 
дней приема чая из трав Вадим 
перестал вспоминать о спиртном, 
стал спокойнее, внимательнеекжене 
идетям. Еленаи родители радова- 

лись, аВадим выздоравливал. Еще 
| через две недели у него появился 


чая давала ему сбор из 
ых трав, который посо- 


ТРЕЗВОСТИ 


Прошла клинические испытания 
в Национальном Научном Центре. 


применять людям: 


«ЧАША ТРЕЗВОСТИ» 
ПЬЯНСТВУ БОЙ ОНА 


ветовал доктор. Ивпервые за несколь- 
ко последних лет услышала от мужа 
слова благодарности. А дальше было 
еще лучше. Два месяца Вадим пил 
чай-целитель. За это время он два 
раза даже пробовал пить вино, ноже- 
лания напиться не возникало. Вернул- 
ся на работу и помог бросить пить 


недавно, но 


ТМ 


двум своим 
коллегам таким 
же способом. 
Прошлочетыре 
месяца. Вадим 
иногда выпива- 
етна праздник, 
но желания на- 
питься больше 
не возникает. 
Иногда он пьет 
чай трезвости с 
целью стимуляции очищения организ- 
ма, восстановления функций печени, 
почек, сердца. 

Десяткам тысяч людей помогает 
избавиться от пагубного пристрастия 
к спиртному замечательный чай от 
пьянства «Стимул», выпускаемый 
под торговой маркой «Чаша трезво- 
сти». Чай, созданный по старинным 
рецептам, хотяи выпускается недав- 
но, но уже прославился своей эф- 
фективностью, за что и получил на- 
родное название «Чаша трезвости». 

В наш адрес приходит огромное 
количество благодарных писем. 

Мы задали несколько вопросов 
одному из разработчиков рецепта 
чая «Чаша трезвости» известному 
врачу СЕДОВУ А.С. 

-Чай «Чаша трезвости» помо- = 
гает только алкоголикам или $ 
егоможно применять людям, ко- 8 


Наркологии Минздрава РФ 


03.На правах рекламы. 


торые редко выпивают и хо- т 
тят быстро вывести алкоголь $ : 


из организма? 


- Состав чая настолько универса- 
лен и безопасен, что его полезно 2 


77.991 


Чай, созданный по старинным 
„д рецептам, хотя и выпускается | 
же прославился своей 


«Чаша трезвости». 


ИДЕТ, 
ДАЕТ! 


1.До приема алкоголя с целью 
снижения интоксикации организма 
и быстрого выведения токсинов. 

2.После приема алкоголя с це- 
лью снятия интоксикации и по- { 
хмельного синдрома. : 

З.Утром для снятия похмельно- 
го синдрома (если забыли выпить \- 

чай вечером). . 

. Любой человек, который ' 
’ употребляет спиртное, име- | 
‘ет шанс сохранить свое / 
здоровье, употребив после { 


10: эффективностью, застолья чай «Чашатрезво- | 
| за что и Получал СТК мос аи 
. все-таки са | 

народное название свойство чая - это способ- ( 


ность остановить алкоголи- | 
ка. В нашей практике много! 
примеров лечения от пьянства. 

- Предвидя вопрос читате- | 
лей, сразу же спрошу, где ку- | 
пить этот замечательный \ 
травный чай «Чаша трезвос- | 
ти» и какова его стоимость? 

- В большинстве своем люди, | 
потребляющие алкоголь, не очень ' 
богаты, поэтому мы решили ис- 
пользовать самый удобный, дос- | 
тупный и дешевый способ покуп- 
ки - это наложенный платеж. 


Стоимость одной упаковки 
230 рублей + 8% почтовые рас- ’ 
ходы. В регионах России савиа- | 
доставкой цена 300 руб. + 8% _ 
почтовые расходы. Рассыпка 
только по территории России. 

Для заказа необходимо 
позвонить по тел. 
(0862) 43-90-02, 
76-29-72 
с 8-00 до 18 -00 (время мос- | 
ковское), или отправить заявку. 
* по адресу; — 
302028, г. Орел, а/я. 
ИЦ «Академия здоров 
или по Е тай:2п@гекот 
В заявке укажите разбор 
индекс, адрес, Ф.И.О, 
‚ Чество пачек чая 
_вости», Оплата при по 
на почте.  — Е 
вни, 


(н: гапо в № 25.) 
Запеканка из макарон 
с помидорами 


120 г макарон, соль, 4 поми- 
ора, жир для смазки формы, 50 
твердого сыра, молотый чер- 
ный перец, тертый мускатный 
‚ зелень петрушки. 
акароны отварить в боль- 
в. шом количестве подсолен- 
ной воды. Помидоры обдать кипят- 
ком, очистить от кожицы и нарезать 
кружочками. Форму смазать жи- 
ром, на дно положить отваренные 
макароны, посыпать тертым сыром 
и сверху положить нарезанные кру- 
жочками помидоры. Добавить пря- 
‘ности. Яйца размешать со смета- 
ной, залить запеканку и посыпать 
сверху оставшимся тертым сыром. 
-. Печь в горячей духовке 30 минут. 
При подаче на стол посыпать зе- 
^^ ленью петрушки. 
Ы 1 порция - 2093 кдж/500 ккал. 
Белки - 24 г, жиры - 17 г, угле- 

воды - 50 г. 


Помидоры, фаршированные 
кабачками 
1 кг помидоров, 2 лукови- 
цы, 500 г кабачков, 100 г рас- 
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| Если 651 еще не поставили 
квасить капусту, то самое 
время это сделать. Каждая 
хозяйка понимает, что хлопоты 
эти необходимы - ведь начиная с 
Рождества и до середины мая 
_ квашеная капуста становится 
едва ли не единственным 
сточником витаминов в 
ежедневном питании. Многих 
| хозяек, конечно, не стоит учить 
васитә капусту - у каждой 
ФА ся свой рецепт. ќо почему 
очен сеще 


Годпагаем современный ре- 
пт приготовления квашеной 
Разрежьте кочаны пополам 
Ј рыжки. Затем нашин- 
о нарубите. Это кто 
ежьте морковь «солом- 


капусту и морковь в таз 


ТАНИЕЙ ЗДОРОВЬЕ 


диеты, щадящие органы пищеварения 


тительного масла, соль, пе- 
рец, 50 г топленого масла, 
100 г сыра. 
ет помидоры, срезать со 
стороны плодоножки тонкий 
слой, чайной ложкой вынуть мякоть, 
помидоры посолить, поперчить. При- 
готовить фарш: очистить кабачки, на- 
резать кубиками, поджарить с рас- 
тительным маслом, посолить, запра- 
вить перцем и поджаренным репча- 
тым луком. 

Помидоры наполнить фаршем, 
посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
топленым маслом и запекать в ду- 
ховке 10-15 минут. Подать со смета- 
НОЙ. 

1 порция - 310 кдж/74 ккал. 


ВИТАМИНЫ - ВПРОК 


и добавьте соль, сахар или мед. На 10 кг 
капусты нужно 200-250 г соли, 500 г мор- 
кови и 75-100 г сахара или меда. Здесь 
важно учесть вот что: чем холоднее мес- 
то, где вы собираетесь хранить капусту, 
тем меньше соли требуется. 

Теперь самое главное. Вы замечали, 
что при одном и том же рецепте вкус 
капусты получается разным? Как вам ни 
покажется странным, но квашеная ка- 
пуста - живой организм и ее вкус зави- 
сит не только от самой капусты, но и от 
того, с каким настроением вы занимае- 
тесь капустными заготовками. Отвлеки- 
тесь от всех неприятностей, забудьте про 
двойки ваших детей, про вечное отсут- 
ствие денег, про постоянно разбросан- 
ные носки мужа, совсем не думайте о 
надоевшем начальнике. Сосредоточь- 
тесь - и сильными, но мягкими движе- 
ниями рук перемните капусту. в 

Дно эмалированного ведра укройте 
зелеными капустными листьями, За- 
тем положите слой шинкованной ка- 
пусты из таза, слой клюквы или брус- 
ники (из расчета, что на ведро нужно 
300-400 г клюквы), посыпьте тмином - 
и снова слой капусты, слой клюквы... В 
середину ведра уложите 5-6 среднего 
размера антоновских яблок - моченое 
яблоко очень благотворно влияет на 


работу сердца и почек. 


СОЛЯНОЧКА №2(54), январь 2004 г, 


Белки - 5 г, жиры - 2 г. углево- 
ды - 9 г, 


Патиссоны, фаршированные | 
мясом 
1 патиссон (400 г), 150 г го- 
вяжьего фарша, соль, 1 лукови- ' 
ца, 2 моркови, 1 яйцо, сварен- 
ное вкрутую, 2 ст.ложки зеле- | 
ни петрушки, майоран, моло- . 
тый черный перец, 1 чайная 
ложка горчицы. - 
чистить патиссон, разрезать 
его на 2 части, вынуть серд- , 
цевину, посолить, дать постоять, за- " 
тем слить образовавшийся сок. Очи- * 
щенный лук и морковь мелко наре- ' 
зать, спассеровать на разогретой ско- 
вороде с тефлоновым покрытием, ’ 
добавить фарш и все вместе поту- ( 
шить. В остывший фарш покрошить | 
яйцо, добавить петрушку, майоран, | 
молотый перец и горчицу. Приготов- | 
ленной начинкой нафаршировать па- 7 
тиссоны, посыпать их натертым сы- > 
ром, завернуть в фольгу и запечь в. 
духовом шкафу (приблизительно 20” 
минут). Посыпать зеленью петрушки. $ 
1 порция - 924 кдж/220 ккал. А 
Белки - 36 г, жиры - 17 г, угле- / 
воды - 21 г. 


са 


паити 


Сверху тщательно укройте капусту 
зелеными листьями, уложенными 
толстым слоем, - они пойдут на кро- 
шево, которое придает вкус кислым“ 
щам. На листья положите крышку от * 
эмалированной кастрюли такого раз- > 
мера, чтобы она прикрывала не ме- 
нее 3/4 площади капусты, или выпи- \ 
ленный из дерева круг (но не фанеру 
или ДСП - они пропитаны клеем). Хо- 
рошенько надавите на крышку. Затем # 
крышку снимите и палкой диаметром 
2-3 см сделайте в капусте 4-5 отвер- 
стий, доходящих до самого дна. Поло- 
жите крышку и на нее чисто вымытый 
булыжник весом около З кг. Впрочем, 
гнет может быть любой, только кир- 
пич не кладите - в нем содержатся 
опасные примеси. 

Квашение продолжается две-три 
недели. Все это время, через день, 
нужно снимать гнет, протыкать пал- 
кой 4-5 отверстий, чтобы выходил газ, 
и через 20-30: минут класть гнет об- 
ратно. Когда будете протыкать отвер- 
стия, старайтесь не утащить вниз 
зеленые листы. Лучше всего сразу 
сделать в листах отверстие при по- 
мощи острия ножа и потом всякий 
раз попадать в них. Му. ) 

Квашение закончено, когда на по 
верхности исчезнет пена и рассол 
станет прозрачным. 

Приятного аппетита! _ 
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г.Оренбург 


Здравствуйте! 

Пишет вам Светлана Суханова. 
Мне очень нравится «Соляночка». 
Хочу предложить на конкурс «Мо- 
жешь сам - научи другого» свои ре- 
цепты. 

Апельсиновый крем 


100 г кефира, 50 г апельсино- 
вого сока, 3 ст.ложки сиропа ши- 
повника, ломтик апельсина. 

В взбить в миксере. Напиток 

= украсить ломтиком. апельсина. 
Апельсиновый или мандариновый 
компот 

0,5 л воды, 350 г апельсинов 
или мандаринов, 150 г сахара, 
10 г цедры. 

плодов снять цедру, потом бе- 
лую мякоть. Сварить сахар- 
ный сироп. Цедру ошпарить кипят- 
ком и нарезать соломкой, положить 
в сироп, довести до кипения, охла- 
дить. Апельсин нарезать тоненьки- 
ми кусочками или ломтиками, ман- 
дарины разделить на дольки, раз- 
ложить в стаканы и залить холод- 
ным сиропом. Дать настояться, что- 
бы фрукты впитали сироп. 
Салат «Сон магараджи» 
1 манго, 3 апельсина, 4-5 пер- 
сиков нарезать и перемешать 
‚С 0,5 стакана сока грейпфрута, 0,5 
стакана очищенных и поджаренных 
зерен подсолнуха. 


1 огурец, 2 
1/2 стакана 
2 яблока, 1 
майонез, 2 


НАУЧИ 4 


ие кулинарные рецептьгот Читат 


лей 


чайные ложки апельсинового ли- 
кера. 
А.Л айонез смешать с ликером. 
Апельсиновую кожуру порезать 
на пластинки и проварить 5 минут в ки- 
пятке, обсушить. Салат выложить на 
блюдо. Огурец и редиску покрошить 
пластинками, сельдерей и яблоки - ку- 
сочками, смешать все с кукурузой и 
апельсиновой кожурой, уложить по- 
верх салата. Соус подается отдельно. 


Солнечный салат 


6 апельсинов, 4 моркови, 500 г 
капусты, 2. горсти изюма (можно 
заменить свежим виноградом без 
косточек), 4 чайные ложки кунжу- 
та. 

[Ш арезать на ломтики морковь, 

№! 4 разделенных на дольки 
апельсина размельчить в миксере. 
Смешать получившуюся массу с мор- 
ковью. Капусту нашинковать, доба- 
вить в нее изюм, выложить в салат- 
ник. Залить апельсиново-морковной 
смесью, перемешать. Посыпать са- 
лат кунжутом. Оставшиеся 2 апель- 
сина очистить, нарезать кружочками 
и украсить ими блюдо. 


Салат «Монте-Карло» 


400 г красных свежих помидоров 
400 г апельсиновых долек, 600г ба: 
нанов, по 200 г мандаринов, абрико- 
сов, слив и персиков, 300 г груш, 


100 г вишни, 400 г яблок, 300 г слад- 
ких сливок, 


груши разре- 
Е апельсинов, 
‚› абрикосов, слив, вишни 
персиков и яблок вынуть семена и ко. 
СТОЧКИ и тоже нарезать дольками. Все 
Это смешать и полить сливками. 


чейрецептлучше? 


Приморский край, г.Б.Камень 


Уважаемая редакция! С Удоволь- 
ствием поделюсь своими’ фирменны- 
ми рецептами. 

С.БЕРЕСНЕВА. 
Салат «Восток» 

3-4 головки лука, 3°4 соленых 
огурца, нежирная вареная колбаса, 
3%-ный уксус, 1 морковь, 1 ст.лож- 
ка томата, чеснок, масло расти- 
тельное, приправы по вкусу. 

Гук очистить, нарезать полуколь- 

ў 9 цами. Посолить. Полностью за- 
лить уксусом, дать промариноваться 
20-30 мин. Соленые огурцы нарезать 
соломкой. Колбасу тоже нарезать со- 
ломкой. Слить уксус из лука. Все наре- 
занные компоненты соединить. Сверху 
посыпать приправами. В кипящем 
масле обжарить морковь, натертую на 
длинной терке, добавить томат. Этой 
смесью заливаем салат и быстро до- 
бавляем чеснок, пропущенный через 
чесночницу, перемешиваем и даем на- 
стояться. 


Салат «Нежность» 


1 банка сайры в масле, 5 вареных 
яиц, 5 крупных вареных картофе- 
лин, 200-300 г сыра, майонез: 

= ерем широкую, неглубокую вазу. 

2 На крупной терке, на весу нати- 

раем картофель, после этого смазы- 
ваем майонезом, затем слой размя- 
той сайры (размять до однородной 
массы), затем трем белок от яйца, по- 
том майонез, затем сыр на мелкой 
терке, слой майонеза, верхний слой 
- желток. Можно украсить зеленью, 
смотрится оригинально. Все это нуж- 
но делать по вкусу, при смазывании 
майонезом стараться не сильно уми- 
нать. Мне нравится, когда салат посто- 
ит 1 день, он становится сытнее, вкус- 
нее. 


Под звон хрустального бокала, 
Шипенье сладкого вина, 


Мы с днем рожденья поздрав- 


ляем, 
Желаем счастья и добра. 
хаж 


Муж - конь, жена - лошадка, 
Я желаю для порядка, 
Чтоб лошадка была гладка, 
оС конь был, как огонь, 
ы шли в упряжке 
На возу т и 79 
Чтоб дорога была длинной, 
упряжка - неленивой. 
Прислала С.РУКАВИШНИКОВА, 
г. Пермь. 


зеты. Отставила 


° Уочу поделиться и своими 


вится. 


Чебуреки 


ч.ложку соли, 1 стлож 
° ку растительного мас- 
ла, 3 стакана муки переме- 
шать и залить З стаканами 
кипятка. Вымесить тесто, 
поделить на порции. Раска- 
тать на тонкие лепешки. В 
середину положить фарш 
(из любого мяса) с добавле- 
нием рубленого лука, соли, 
черного перца. Края лепеш- 
ки защипать и жарить на 
сковороде с раскаленным 
растительным маслом, об- 
жаривая с двух сторон. Мож- 
но есть как холодными, так 
и горячими. 
Икрасбаклажанами 

«Чернушка» 


Босаны испечь на 
огне. Если электричес- 
кая плитка - прямо на кружок 
положить и печь, если газо- 


ородская облі, п.Новосмолинский 
сствуйте, газета «Соляночка»! 

ла в киоске 2 года назад вашу газету, когда она 
па большого формата (кстати, этот новый фор- 
100% лучше) и с тех пор 


стали иколбасы - 
ная», сочетающая до 


не пропускаю ни один 
в сторону все свои книжки и 


гга. 
оты по кулинарии, пусть отдыхают. Потому что в 
ей газете я нахожу больше интересного и вкусного. 


рецептами. Может, кому по: 


Т.С.ГАЛЬЦЕВА. 
вая - на горелку положить 
рассеиватель или жестянку 
и на ней печь со всех сторон 
баклажаны. Когда они испе- 
Кутся, дать им чуть-чуть ос- 
тыть. Затем под теплой стру- 
ей воды очистить от кожуры, 
положить в дуршлаг, дать 
стечь воде. Готовые бакла- 
жаны пропустить через мя- 
сорубку. Вместе с ними про- 
пустить красные помидоры 
целиком с кожурой, лукови- 
цу. Полученную массу выло- 
жить на горячую сковороду с 
подогретым растительным 
маслом и протушить минут 5- 
10. Выложить в салатницу и 
когда масса остынет, доба- 
вить соль, черный перец и 
выдавить чеснок. На 2-3 
баклажана - 3-4 помидора, 
1-2 луковицы, чеснок, соль, 
перец - по вкусу. Очень вкус- 
но, пахнет дымком, подходит 
к любому мясному блюду. 


маю, что многим понравится ® 6 Вашей газете. Ду- 


Торт:«Сметанник» 


200 г сметаны, 3сто- 
ловые ложки сахара, 0,5 
чайной ложки соды (пога- 
шенной уксусом), чуть- 
чуть соли. 

ЗЕ тесто густоты 

сметаны, вылить на 
смазанную маслом сково- 
роду и выпекать на среднем 
жару. Крем подойдет любой, 
можно обмазать джемом 
или, пока корж не остыл, шо- 
коладкой. 


«Ракушки» 


1 стакан (250 г) пива, 
250 г маргарина (размяг- 
ченного), 0,5 чайной лож- 
ки соды (не гасить). 

мот тесто немно- 

го мягче пельменно- 
го, затем вбить 2 яйца. 

Посыпать стол сахаром и 
на сахаре раскатать тесто, 
не очень толсто. Нарезать 
треугольниками и скатать в 
ракушку. Выпекать в умерен- 


15 НОБЫЙ ГОД - СНОБЫМ ЛИДЕ 


Череда новогодних праздников осталась 
позади, но в каждой семье есть свои 
традиционные праздники - большиеи 
маленькие. И влюбой ситуации- и ког- 
давы долго и ответственно готовитесь 
квстрече гостей, и когдагости нагря- 
нули совсем неожиданно, икогдахочет- 

ся побаловать своих близких чем-нибудь 

вкусненьким, вам на помощь всегда при- 
дет Нижегородская Группа предприятий 
«Ильиногорское» - Линдовская птицефаб- 
рика, Ильиногорский и Дивеевский мясо- 
комбинаты. В 2003 году наши герои порадо- 
вали всех любителей вкусных, аппетитных 
и полезных деликатесов своими новин- 
ками. Линдовская птицефабрика, наряду 

с продуктами, давно и заслуженно люби- 
мыми всеми нижегородцами, -полуфаб- 
рикатами, вареными колбасами, рулета- 
ми, ветчинами, выпустила в свет потря- 
сающе вкусные копченые колбаски: «Егер- 
ские», «К пиву», «Гусарские» - аппетит- 
ные, отличающиеся богатым и изысканным 


ом 
Е стоящим кулинарным шедевр 
Роси на я варено-копченая «Удач- 


бавление нового буке- 


оставит равнодушным и угощение от Дивеевского 
мясокомбината - карбонад «Дивеевский», грудин- 
ка варено-копченая, ветчина «Подарок», сырокоп- 
ченые колбасы «Пикантная», «Слава» и «Сервелат 
по-дивеевски». Каждый новый день будет для вас 
удачным, если вы начнете его с завтрака с сосис- 
ками «Оригинальные с сыром» = сюрпризом Ильи- 
ногорского мясокомбината. И в будни, ив праздни- 
ки вас, несомненно, порадует богатый выбор кол- 
бас и деликатесных продуктов от Ильиногорского 
мясокомбината. Вариант вкусного исытного завт- 
рака - традиционная чашечка ароматного кофе и 
бутерброды с ильиногорскими колбасами -ихвы- 
бор так богат, что завтрак никогдане будет одно- 
образным! Классическая вареная колбасав нату- 
ральной оболочке «Молочная», полукопченые кол- 
басы «Краковская», «Одесская», «Дачная» или ва- 
рено-копченая «Московская» - они никогда не оста- 
вятвас равнодушными! г 

Нуи для тех поклонников своей продукции, кото- 
рые хронически не успевают готовить, но любят 
вкусно покушатьи следят за своим здоровьем, Лин- 
довская птицефабрика начала выпускотличных по- 
луфабрикатов из охлажденного куриного мяса - «Пти- 
чий базар». Это изумительно вкусные бедрышки «Пи- 
кантные» в обсыпке спаприкой, чесноком, петруш- 
кой и специями, голень «Деликатесная» в обсыпке 


Е.Н.КЛЕВЦОВА. 


Но разогретой духовке. 
этого печенья очень 
необычный, своеобразный 
аромат. 
Коврижка кчаю 


1 стакан крепкого чая 
(остывшего), 1 стакан 
сахара, 1 яйцо, 1/3 пакети- 
ка разрыхлителя или 1/2 
ч.ложки соды, 1 столовая 
ложка подсолнечного мас- 
ла, 2 столовые ложки лю- 
бого варенья, кроме чер- 
ной смородины и без кос- 
точек, 1,5 стакана муки. 

растереть яйцо и са- 

хар, варенье, добавить 
подсолнечное масло, соду 
или разрыхлитель. Добавить 
половину чая, тщательно вы- 
месить, добавить муку, опять 
вымесить, влить оставшийся 
чай. Тесто должно быть, как 
густая сметана. Вылить на 
сковороду, смазанную мас- 
лом. Выпекать на среднем 
жару около 30 минут. 


РОМ! 


Й м вкусом, и ва- 

а специй с традиционны 
та з колбаса с сыром из мяса птицы В 

натуральной оболочке оригинально 

формы - «Чародейка». Ихназвания го- 
ворятсами за себя, ООВ пета 

! ашением 
Е а новинкаот «Линды» 


или в маринаде, грудки «Деликатесные» в обсыпке 
окорочка для жаренья в маринаде. Благодаря новой 
технологии приготовления в птице сохраняются все № 
жизненно необходимые микроэлементы и витами- 
ны. Добавьте к этому отличный вкуси минимал 

ное время приготовления - один раз попробовав, 


станети аа оя ветчина «Фонарик» в 2 навни станетегорячим поклонником ‹ 
= по, а азара» к 
натуральной оболочке, а также такие і ем есливы авбираедс ар 


сы, как«Языкв 
а вированная» или 8 лекуюв приготовлвы ои у 
Ильиногорского ё. нут продукты ново р: 
ейне = пы предприятий «Ильиногорси 


изысканные дели 

желе», «грудинка гарц 
«Грудинка слоен 

но омбината, Никого из ваших гост! 


и 
жего 
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ОМЛЕТ «ЯНДАЛУЗСКИЙ» 


Яйцо - 4 шт., молоко - 2 ст.л., соль, 


2 куска (50 г), сыр копченый (адыгей- 
ский или колбасный) - 50 г, чеснок - 2 
зубчика, помидор свежий - 1 шт. 
(150г), лук-репка - 1 шт., масло рас- 
тительное - 50 г, зелень - 1 пучок. 

йцо смешать с молоком, солью и 

перцем черным молотым до од- 
нородной массы. Помидор ошпарить ки- 
пятком, снять кожу, нарезать кубиком. 
Лук репчатый нарезать мелко, обжарить 
слегка, добавить 1 зубчик чеснока раз- 
давленного, продолжить жарить до ру- 
мяной корочки, в конце положить поми- 
дор, прогреть. 


Г. В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар кафе 
«Моп Рай$» 


КУРИНАЯ ГРУДКА 
С МИНДЯЛЬНЫМ СОУСОМ 


уриную грудку нарезать кубиками. 
Лук репчатый нарезать полуколь- 
цами. Имбирь свежий почистить и пору- 
бить (можно использовать сухой). Поми- 
доры (2 шт.) порезать на 8 частей. Мясо 
пожарить минут 10. Чеснок (протертый), 


ЖАРЕНАЯ СВИНИНА _ 
С КИСЛОЙ КАПУСТОЙ 


500 г нежирной свинины, 2-3 лукови- 
цы, молотый тмин на кончике ножа, 
3 листика розмарина, 1-2 ст. л. сли- 
вок, 750 г кислой капусты, 2-3 ст. л. 
томатной пасты, 1 ст. л. масла, 
1 ч. л. сахара, соль. 

винину натереть солью, обжа- 
рить с крупно нарубленным лу- 
ком, добавить небольшое количество 
воды, закрыть крышкой и тушить на 


© Для овощных соусов вначале варят- 
ся овощи, и лишь в конце варки в них 
добавляют специи. При таком порядке 
„соус сохранит свой вкус и получится бо- 
лее ароматным. 

_ @Томьян придает блюдам перечно-пря- 
‘НЫЙ вкус с привкусом камфары: Улотреб- 
лять его следует в малых количествах с 


перец черный молотый, ржаной хлеб - . 


Маленькие хитрости 


АВ.ЩУКИН, ^ 
шеф-повар рестора 
«У Шаховского» 


Ржаной хлеб обжарить с двух сторон до, 
румяной корочки, натереть чесноком, сыр. 
натереть на терке. На разогретую сково- ‘ 


‚ роду, смазанную маслом, вылить взбитые ” 


яйца с молоком. С одного боку на омлет 
положить жареный хлеб, на него - обжа- 
ренный помидор с луком, сверху посыпать 
тертым сыром. Другой край омлета акку- › 
ратно приподнять и накрыть хлеб с поми- 
дором. Все накрыть крышкой на 3 минуты > 
или поставить в духовку на 2 мин. В конце * 
посыпать мелко резанной зеленью. 


низя 


имбирь и лук добавить в мясо, потушить 
еще 5 минут. Е | 
Добавить корицу, молотый миндаль, | 


нияиижи 


кардамон, порошок чили и соль. Долить 
воды и потушить все минут 10. Все готово! * 


САЛАТ «ДЕЛИКАТЕС» 


р: 
Помидор, огурец, зеленый горошек, | 
цветная капуста, зеленый салат, › 
укроп, перец молотый, майонез. р. 
В овощи порезать, а салат зеле- 
ный порвать, все смешать и зап- > 
равить майонезом, смешанным с укро- 
пом и молотым душистым перцем. 


аиша 


М.А.ШИГИН, 1 
шеф-повар кофе: 0 
бара «Мишель» 


слабом огне до готовности. Положить 
тмин, розмарин, сливки. Кислую капу- 
сту потушить с томатной пастой и са- 
харом до мягкости. Мясо разрезать на 
ломтики и выложить на капусту. На 
гарнир лучше всего подойдет отвар- 
ной картофель. 


панииониии 


өВареные овощи нельзя долго держать, 
воде, от этого они становятся невкус! 


уже переварено 
то этого можно п 
в него. 


вместо во 


ПИРОЖКИ 
ИЗ ВЕРМИШЕЛИ 


у 1/2 фунта вермишели отварить, 

, слить воду, положить в каст- 
рюлю одну ложку масла, 2 яйца, две 
ложки тертого сыра, размешать. Же- 
стяные формочки намазать маслом, 
осыпать сухарями и наполнить при- 
готовленной вермишелью, испечь. 
Потом снять румяную корочку, из се- 
редины вынуть немного вермишели, 
чтобы образовалась ямка, напол- 
нить ее соусом: распустить 1/2 лож- 
Ки масла, всыпать 1/2 мелко изруб- 
ленной луковицы, 3/4 стакана муки, 
поджарить, влить 1/2 стакана сме- 
таны, вскипятить. Когда остынет, 
взбить 2 желтка, подогреть, приба- 
ВИТЬ 2 ложки тертого сыра и лимон- 
ного сока. Накрыть снятою корочкою 
И вставить в печь на несколько ми- 
нут. 


' ФАРШИРОВАННАЯ 
| КАПУСТА П0- ЛИТОВСКИ 


р 2 небольших кочана разрезать 
35 на 4 части, опустить в кипящую 
) соленую воду на 3/4 часа, откинуть 
На решето, выжать капусту осторож- 
но в руках. 3/4 фунта говядины, 3/4 

унта почечного жира, положить 
соль, молотый перец, 2 ложки мелко 
изрубленного лука, истолочь все вме- 
‘сте, начинить этим фаршем каждый 
кусок капусты, перекладывая его 
между листьями и перевязывая нит- 
Кой. Приготовленную капусту поло- 
ЖИТЬ в кастрюлю, налить воду, посо- 
ь и варить, пока фарш не уварит- 
ложки масла распустить в ка- 
всыпать ложку муки, развес- 

ў воды, в которой вари- 
‚ вскипятить, процедить, 
этим капусту, дать еще раз 

одавая, снять нитки. 


УЛИНАРНЫХ АРХИВОВ 


чего изволите-с? 


О 
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БЛЮДА СТАРОЙ 


РУССКОЙ КУХНИ 


ГОВЯДИНА НА ПАРЕ 
С ВИНОМ 


ороший кусок мягкой говядины 
посолить, посыпать перцем, 
надрезать ножом! в нескольких местах; 
положить туда шпик, покрыть, оставить 
на ночь. На другой день на дно каст: 
рюли положить крест-накрест самые 
тоненькие лучинки, на них говядину, 
обсыпать ее нарезанными коренья- 
ми: 2 луковицы, 1 петрушка, 2 морко- 
ви, прибавить 1 порей, немного лимон- 
ной цедры, влить 1 стакан столового 
вина, 2 стакана уксуса и немного 
воды, накрыть крышкой, поста- 
вить в другую кастрюлю с кипя- | 
щей водой, варить на легком | 
огне. Когда говядина будет гото- 
ва, вынуть, осыпать ложкой муки 
и опять поджарить, потом пере- 
ложить на блюдо, разрезать, 
снять с соуса жир, процедить, 
облить жаркое. 


ГУСАРСКАЯ ПЕЧЕНЬ 
С СЕЛЕДКОЙ 


022275 3 фунта говядины 1/2 
чайной ложечки соли, положить 
в кастрюлю 1 нарезанную луковицу, 2 
моркови, 1 1/2 пожки жира, потом го- 
вядину, накрыть крышкой и тушить, 
пока говядина не подрумянится со всех 
сторон. Тогда вынуть ее, надрезать в 
8-9 местах почти до самого конца, на- 
фаршировать след. фаршем: 1/2 боль- 
шой простой селедки вымыть, очис- 
тить, мелко изрубить, положить в нее 
ржаного тертого хлеба 1 стакан, 2 зер: 
простого; толченого перца, зеленого 
лука 4 перышка, 1 яйцо, 1/2 ложки мас- 
ла, смешать, еще раз мелко изрубить, 
нафаршировать говядину, перевязать 
ниточкой и тушить до готовности, под- 
ливая бульон или кипяток. Вынув мясо, 
в соус положить 1/2 стакана тертого 
ржаного хлеба, прокипятить, проце- 
дить, облить говядину. 


СУДАК РАЗВАРНОЙ 
С РОМОМ 


чистить 3 фунта судака, посо- 
О нашпиковать ветчиной, 
утыкать петрушкой. Взять чистую сал- 
фетку, сложить вчетверо, намазать ее 
сливочным маслом, завернуть судака 
в салфетку, обвязать ниткой, опустить 
в кипящий бульон, варить на сильном 
огне с четверть часа, положив в него 
простого перца и 1/4 стак. уксуса. Меж; 
ду тем приготовить след, соус: ЕЛИ рв 
маленькую кастюльку 1/2 стакан 


тати Ае, 


рошего рома, зажечь его, через не- / 
сколько минут влить 1/2 стакана про- | 
ванского масла, 1 стакан крепкого > 
бульона, положить сваренные уже › 
шампиньоны или белые грибы, 2-3 * 
ломтика лимона без зерен, вскипя- " 
тить, облить им вынутого из салфет- | 
ки сваренного судака. | 


СУДАК САРЕМОМ | 
И СМЕТАНОЙ | 


О вымыть 3-4 фун-та 
судака, разрезать на куски, \ 
сложить в кастрюлю, пересыпая › 

т: и каждый 
ряд натер- 
тым хре- 
ном и поли- 
вая ложкой 
растоплен- 
ного масла, 
тушить под. 
крышкой. 
на плите 
всего около 
часа, чаще потряхивая кастрюль- 
ку, чтобы не пригорело. За полча- 
са до отпуска облить сметаной и 
снова тушить. Подавая, выложить 
на блюдо, посыпать зеленью. 


(«Кухмистер ХИХ века», › 


Р” 


ом В каждой еврейской 
традиционные кушанья дела- 
ются по собственным рецептам, раз- 
нообразностей = миллион. Вот, напри- 
мер, мой вариант форшмака. 
ерем селедку. Можно ее про- 
вернуть на мясорубке, но луч- 
ше поскоблить, как делали раньше. 
Тогда получается немножко другой 
вкус. Итак, ножом поскоблить се- 
педку, кусочек булки провернуть на 
мясорубке, кислое яблоко, лучше 
антоновку, натереть на крупной тер- 
ке, мелко-мелко нарезать лук, ва- 
| реное яйцо, добавить чуть-чуть са- 
хара чуть-чуть уксуса, немножко 
подсолнечного масла и все это хо- 
рошенько перемешать. Получает- 
ся такой паштет, такая мягкая вкус- 
нющая масса, которая подходит ко 
всему: и к чаю, и просто так, на за- 
куску. 


'  - Отдаете ли вы предпочтение ка- 
_ кой-либо кухне? 

Е - В общем, нет. Я неприхотлива. 
3 Однако «суши» я не люблю. Не могу 
| принять для себя сыроедение. Люб- 
| лю все хорошо прожаренное. Люблю 
| русскую, китайскую кухни. Нравится 
острая мексиканская. Однако здесь 
| главное не переесть всего острого, 
| ведь это может отразиться на само- 
| чувствии. Главное - чувство меры. ` 

- А что вы предпринимаете, если 
это чувство вам отказывает? 


Еу; тааст ЗИ 
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ФОРШМАК И СВИНИНА 


Распространение в Рес блике 
Ї пу! Бела 


Еще одно мое фирменное блюдо - 
«кошерная свинина» 
то обычная буженина, но я ее 
фарширую не только чесноком. 
Берется окорок или шейка (лучше мясо 
парное, но необязательно). Фарширу- 
ем мясо чесноком. Методика! следую- 
щая: у меня есть такой нож-стилет. Я 
делаю дырку, пальцем ее расширяю, 
беру дольку чеснока, окунаю ее в перец 
с солью, заранее заготовленный. И в эту 
дырочку вставляю. И так вот эти дыроч- 
ки идут, как строчка на машинке, вдоль, 
потом следующая вдоль, а между ними 
я еще вставляю кусочки немножко при- 
пущенной моркови и свеклы (тоже об- 
макнуть в перец с солью). Затем кла- 
дем мясо в духовку и ни в коем случае 
не накрываем его и не заворачиваем в 
фольгу. Тогда оно не парится, не варит- 
ся, а именно запекается и получается с 
румяной корочкой. Я предпочитаю есть 


это чудо чуть-чуть охлажденным, но, { 
если не терпится, можно подать и го- 1 
рячим. Кстати, насчет «кошерной» это, В 
естественно, шутка, поскольку, как вы 
понимаете, никакая свинина не мо- 4 
жет быть кошерной. 


ОЛАДЬИ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 


- Я принимаю препараты, способ- 
ствующие очищению кишечника, и уст- 
раиваю разгрузочный день. Стараюсь 
пить как можно больше воды. Я в ладу 
с собой, и это распространяется на все 
аспекты моей жизни. 

- Вопрос, который не имеем права 
не задать: ваш любимый ресторан? 

- «Пушкин». Этот ресторан вопло- 
щает собой коммерческий успех. Я 
уважаю его создателей. Еще люблю 
кафе «Воѕсо» - мне нравится атмос- 
фера этого заведения. Для меня 
очень важна атмосфера ресторана 
и личность его владельца. Я никогда 
не пойду в ресторан, если его созда- 
тель мне несимпатичен. Слава Богу, 
я могу выбирать, в какое заведение 
мне идти. В ресторанах я никогда не 
смотрю на крайнюю правую колонку 
меню, заказываю только то, что мне 
нравится. 

-Еслибы открывали свой ресторан, 
каким бы он был? 

- Надеюсь, что мы с моей подругой 
Ириной Родниной все-таки откроем Ле- 
довый дворец, в котором будет ресто- 
ран здорового питания. Разумеется, я 
буду просить профессиональных рес- 
тораторов помочь нам. Еще мы плани- 
руем и открытие сети женских клубов 
по всей стране, там мы тоже сделаем 
рестораны со здоровой, сбалансиро- 
ванной пищей. 


ранения и доставки: 
телефоны: (8312)75-98-68, т 
75-97-53, 75-97-54: в-таі:ѕаіеѕ@аті.ги 
. 1 эеларусъ.ИООО «Арго-НН» 
2220050, м тск Ул. о ои 16,0 м 


по делам печати, теле 


И“ рецепт дня - оладьи из бак- \ 
лажанов. Нам потребуются 
баклажаны, помидоры, сыр, масло, 
зелень. У 

На 4 персоны: 2 крупных бакла- | 
жана, помидоры - 2 шт., сыр (луч- Ё 
ше моццарелла) - 200 г, оливковое 
масло для жарки, зелень. 

Подготовим баклажаны: для эло- { 
го нарежем их на кружочки, не й 
очень тонкие, не очень толстые. | 
Затем хорошенько их посолим и 
оставим минут на 30, чтобы удалить 
влагу. 

Затем смоем соль, просушим бу- \ 
мажным полотенцем. В сковороду 1 
нальем масло и обжарим кружочки \ 
баклажана, предварительно обмак- \ 
нув в муку. || 
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шт., 


Я я посыпьте 

апельсиновой 

Й. Оформите 
зеленью: 


ИР 


— Коллаж Ирины МАЛЬЦЕВОЙ 


’  СОЛЯНОЧКА №о12(116), июнь 20061. - 


САЛАТ ИЗ ПЕТРУШКИ 


200 г петрушки, 1 яблоко, 1 
луковица, соль, 2 ст. ложки ра- 
стительного масла. 

орень петрушки тщательно 

моют чистят и мелко шин- 
куют Яблоко нарезают мелкими 
кубиками. Добавляют мелко наре- 
занный лук, солят и заправляют 
растительным маслом. 


САЛАТ «ГРИБОК» 


1 кг помидоров, 500 г творо- 
га, 200 г сливочного масла, 5-6 
зубков чеснока, зелень петруш- 
ки и укропа. 

ворог тщательно растирают 

с маслом до получения од- 
нородной массы, смешивают с 
толченым чесноком, хорошо со- 
лят. 

Мокрыми руками разделывают 
массу в виде конусов со срезан- 
ными верхушками («ножки»). Плос- 
кую тарелку или блюдо посыпают 
мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки и укропа и помещают на зе- 
лень «ножки» грибов, а на них сре- 
занные верхушки помидоров. До 
подачи на стол держать салат в 
холодильнике. 


САЛАТ ЯБЛОЧНЫЙ 
С ИЗЮМОМ 


700 гяблок, 100 гизюма, 200г 
яблочного сока, сахар, лимон- 
ная кислота. 

Изм перебрать, промыть и 

замочить. Яблоки помыть, 
натереть на крупной терке, сме- 
шать с изюмом, добавить по вкусу 
лимонную кислоту или лимонный 
сок, полить небольшим количе- 
ством яблочного сока и поставить 
на холод. 


16496 каталог "Пресса России", том 1. 
0809 Каталог "Почта России". 


На4 порции: 250 гвареной ку- 
риной грудки, 200 г белой редь- 
ки, 1 яблоко, 1 большая лукови- 
ца, 50 г консервированного зе- 
леного горошка, 1 ст.л. расти- 
тельного масла, 1-2 ст.л. майо- 
неза, соль, перец по вкусу. 

едьку очистить, нарезатьтон- 

кой соломкой и замочить в 
холодной воде на 15 мин. Воду 
слить, редьку отжать. 

Лук очистить, нарезать полу- 
кольцами и обжарить в раститель- 
ном масле 3 мин. Смешать в миске 
редьку с обжаренным луком. 

Куриную грудкунарезатьнеболь- 
шими кусочками. Яблоко вымыть, 
удалить сердцевину, мякоть наре- 
зать тонкой соломкой. Добавить в 
миску куриное мясо, яблоко и зе- 
леный горошек. Посолить, попер- 
чить и заправить майонезом, пере- 
мешать. 


КОЛА ГАСТРОНОМА 


ПАШТЕТ ИЗ КУРИНОЙ 
ПЕЧЕНКИ 


500 гкуриной печенки, 100г 
репчатого лука, 100 г «Голлан- 
дского» сыра, 100 г сливочно- 
го масла, соль по вкусу. 

П вместе с репчатым 

луком отвариваютв подсо- 
ленной воде и откидывают на 
сито. Добавляют тертый «Голлан- 
дский» сыр, сливочное масло, пе- 
ремешивают, пропускают через 
мясорубку два-три раза, солят и 
хорошо выбивают, 


САЛАТ 
«КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
ССРЛЬДЬЮ» 


2-3 картофелины, 1 лукови- 
ца, 100 г соленой сельди, 1 
ст.л. растительного масла, 1 
ст.л. уксуса, горчица, соль. 

артофель отваривают «в 

мундире» в подсоленной 
воде, очищают, охлаждаютинаре- 
зают кружочками толщиной 1 см. 
Лук нарезают кольцами. 

Соленую сельдь разделывают 
на филе и нарезают ломтиками. 

В салатник укладывают горкой 
картофель, лук, сельдь, заправля- 
ютрастительным маслом иуксусом, 
добавив кнему немного горчицы. 


ПАШТЕТ РЫБНЫЙ 


С МОЛОКАМИ 

800 г филе рыбы, 150 г мо- 
лок, 120 г репчатого лука, 80 г 
моркови, 60 г маргарина, зе- 
лень. 

Л» иморковьшинкуют, слег- 

ка обжаривают, затем до- 

бавляют филе и молоки свежей 
рыбы, пряности, соль по вкусу, 
жарят до готовности. Массу дваж- 
ды пропускают через мясорубку с 
частой решеткой, затем кладут 
оставшееся от обжаривания мас- 
ло, взбиваюти охлаждают паштет. 

Подают, украсив зеленью. 


САЛАТРЫБНЫЙ 


100 г рыбного филе, 1 луко- 
вица, 1/2 моркови, 50 г риса, 1 
ЯЙЦО, 2 ст.л. майонеза, зелень 
петрушки. 

иле рыбы (лучше трески) 
отварить в подсоленной 
воде с луком и морковью. Готовую 
рыбу обсушить и разобрать, уда- 
ЛИВ косточки. я 

Рис отварить в подсоленной 
воде, откинуть на дуршлаг и про- 
МЫТЬ. 

Крутые яйца и лук мелко изру- 
бить. 

Подготовленные продукты со- 
единить и заправить майонезом 


Выложить в салатник иукрасить 


зеленью петрушки, 


_ рецепты от редактора 


ЖАРЕНАЯ СОЛЕНАЯ 
СЕЛЬДЬ 


1 сельдь, 2ч 
з = Ч. ложки пшенич- 
ной муки, жир, 50г молока, 20г 
сливочного масла. 
ельдь очистить от кожи и 
костей, филевымочитьвмо- 
локе (втечение2-3 часов), затем за- 
есь в муке и обжарить в 
допоявления подрумян Й 
корочки, В 
Подавать вместес вареной белой 
фасолью. Сельдь, фасоль залить 
растопленным сливочным маслом. 


ТРИБЫ 8 СОУСЕ ИЗ ХРЕНА 


На5ООггрибов-5вареныхяич- 
ных желтков, 120 гсметаны, бст. 
ложекхрена, кусочексахара, соль 
и лимонную кислоту по вкусу. 

ра отварить в подсолен- 

ной воде, откинутьна решето 
или дуршлаг 

Яичные желтки растереть со сме- 
таной, добавить натертый хрен, са- 
хар илимонную кислоту. 

Этим соусом залить вареные 


грибы. 
ЦЫПЛЯТА 
С ШАМПИНЬОНАМИ 


400 г, лук - 300 г, масло топле- 


200г, бульон - 300г, соль, перец, 
зелень, гвоздика, лавровый лист 
- по вкусу. 


разогретым топленым маслом, до- 
бавить очищенные, промытыеина- 
резанныелуки шампиньоны, запра- 
вить солью, перцем, гвоздикой, по- 
ложить лавровый листи подкрыш- 
кой обжарить до золотистого цвета. 
Внебольшой кастрюльке прогреть 
на сливочном масле муку, развести 
куриным бульоном, добавить грибы 
ицыпляти, непрерывно помешивая, 
проварить2-3 минуты. Убавить огонь, 
цыплятигрибы переложитьв другую 
посуду, абульонуварить натреть. 
При подаче цыплят полить приго- 
товленным соусом, гарнироватьтуше- 
ными шампиньонами и рассыпчатым 
рисом, посьпать рубленой зеленью 


Укропаи петрушки. 


КУРИНЫЕ ШАРИКИ 


В продукты берем в за- 
Э висимости от количества 
едоков. Отварное куриное мясо 
` мелко нарезаем и обжариваем в 
асле. Обжариваем натертую на 
ой терке морковь. В приготов- 
ное картофельное пюре добав- 
ятину, морковь, немного 
шо размешиваем. Из 


Цыпленок- 1 кг, шампиньоны - 


ное - 50г, мука - 1 ст. ложка, рис- | 


ыплят разрезать на пор- 
ции, положить всотейникс | 


СОЛЯНОЧКА №12(116), ИЮНЬ 2006г. 


у 


внимание: конкурс! 


Уважаемые читатели! 


Предлагаем вам принять участие 
в новом кулинарном конкурсе 


«Мое любимое блюдо» 


Не сомневаемся, что у каждого 
из вас среди множества разнооб- 
разных рецептов блюд есть самые- 
самые, приготовление которых до- 
ставляет вам радость. Так подели- 
тесь этой радостью с другими! Р 

Мыничем не ограничиваем вашу 
фантазию. Это могут быть блюда 
из мяса и рыбы, овощей и грибов, 
из круп, молока и яиц, всевозмож- 
ные заготовки, выпечка, торты, пи- 
рожные и прочее. 

Главное, чтоб врецептах присут- 
ствовала изюминка, оригинальный 
подход к приготовлению блюда. 

Письма с пометкой «На кон- 
курс» посылайте по адресу: 

603126, Н.Новгород, ул. Родионова, 192, корп. 1, газета «Со- 
ляночка». 

Не забудьте указать свой обратный адрес. 


Рецепты на конкурс помещены на стр. 20-96. 


САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 
С ЛИСТЬЯМИ ОДУВААЧИКА 


400 г белокочанной капусты, 
20 молодых листьев одуванчи- 
ка, 4 ст. ложки растительного 
масла, 3З зубчика чеснока, 
1/2 чайной ложки готовой гор- 
чицы, 2 яйца, 2 ст. ложки руб- 
леного укропа. 

Боно капусту и мо- 
лодые листья одуванчика 


нарезать соломкой. Толченый 
чеснок растереть с солью, доба- 
вить горчицу и постепенно, взби- 
вая смесь, влить растительное 
масло. Нарезанные капусту и ли- 
стья одуванчика уложить в ‘салат-. 
ник, украсить дольками вареного 
яйца, политьчесночной заправкой 
и посыпать укропом. 


СВЕЖАЯ ИКРА 
С ЗЕЛЕНЬЮ ПОД МАРИКАДОМ 


400 г свежей икры, 50 г ра- :мическую посуду, заливают ма- 
стительного масла, 30 г укро- ринадом и выдерживают нахоло- 
па, петрушки или 40 гзелено- де 3-4 ч. Подают в салатнице, 
го лука; для 500 г маринада: залив маринадом и посыпав из- 
по 20 гводы, лука, моркови, 
петрушки, 300 мл 2%-ного ук- 
суса, 15 г сахара, 6 г соли, 
лавровый лист, перец горош- 
ком. 
С=” икруречной или мор- 
ской рыбы промывают, 
поджаривают в духовке до готов- 
ности и охлаждают. Затем икру ! 
кладут в фарфоровую или кера- сс 


ным луком. : 

Для приготовления марин: 
коренья и лук нарезают лом 
ками, слегка об 
стительном мас. 
водуилирыбны 
сти, кипятят 


- 2 пучка, 


- 50 г или шиповник 40 г, 
200 г, вода - 1 л. 


ток разотрите со сметаной. 


ремешайте. 


1-1,5 кг рыбы, 2-2,5 л воды, 
1-2 головки репчатого лука, 1 
морковь, 1 корень петрушки с 
зеленью, ломтик корня сельде- 
рея, 4-5 горошин черного пер- 
ца, 1 лавровый лист, соль повку- 
су. Для заправки: 4-5 головок 
релчатого лука (примерно 200г), 
50гсливочного масла, 2 ст. лож- 
ки (примерно 50 г) томата-пюре 
или 2-3 помидора, 2-3 соленых 
или маринованных огурца, 100- 
150 г свежих, соленых или ма- 
ринованныхгрибов, молотый пе- 
рец, сахар, 1/2 лимона. 


ОКРОШКА МА ФРУКТОВОМ НАСТОЕ 


На 4 порции: огурцы - 4 шт., салат листовой 
зелень петрушки - 1 пучок, картофель 
- 3 клубня, зелень укропа - 1/2 пучка, яйцо ва- 
реное - 4 шт., сметана - 4 ст. ложки, сахар - 1 ст. 
ложка, сок лимонный - 1 ст. ложка, 


или яблоки свежие - 
артофель отварите в кожуре, остудите, очисти- 
те, нарежьте кубиками. Огурцыпромойте, на- 
режьте кубиками. Салат, укроп и петрушку мелко 
нашинкуйте. Яичный белок мелко нарубите, жел- 


Подготовленные ингредиенты залейте фрукто- 
вым настоем, добавьте сахар, лимонный сок и пе- 


Для приготовления фруктового настоя сухофрук- 


РЫБАЦКАЯ СОЛЯНКА 


сухофрукты 


оуан иподготовленную 
рыбу нарезать на филе без 
кожи. Из более мелкой рыбы и ос- 
тавшихся костей и голов вместе со 
специями сварить бульон, проце- 
дить и остудить. 

Лук нарезать кольцами и полу- 
кольцами. 

Соленые огурцы очистить от ко- 
жицы, разрезать на четыре части, 
удалить семена, нарезать кусочка- 
ми толщиной 2-3 см. 

Сваренную отдельно рыбу наре- 
зать тонкими ломтиками. 

Лук слегка пассеровать в масле 


ты промойте, залейте кипятком, вскипятите и на- 
стаивайте под крышкой 3-4 часа. Перед использо- 
ванием процедите. 

Окрошку подавайте холодной. 


(в другой посуде), добавитьтомат- 
пюре, тонкие дольки или кубики 
соленых огурцов, а также наре- 
занные грибы. Затем подлить го- 
рячего бульона и варить в тече- 
ние 15-20 мин. 

При подаче на стол добавить в 
суп измельченный укроп или зе- 
лень петрушки, ломтики лимона 
без цедры, мякоть отваренной в 
бульоне рыбы, очищенную от ко- 
стей. Можно также добавить ма- 
ринованные сливы, каперсы, 
маслины. 

Солянку рекомендуется гото- 
вить из морского карася, морско- 
го окуня, ставриды, скумбрии и др. 


ПЕЧЕНОЧНЫЕ КЛЕЦКИ 


150 г печенки, 100 г белого 
хлеба, немного молока, 1 яйцо, 
по 1 ст. ложке тертого лука и 
мелко нарубленной зелени пет- 
рушки, 2’ст. ложки жира, соль, 
перец, щепотка майорана, па- 
нировочные сухари. 

ечень наскоблить ножом. 
Лук и петрушку слегка об- 
жарить в жире. Белый хлеб размо- 
чить в молоке, размять, смешать 
с яйцом, прибавить специи. Сме- 
шать все вместе в однородную 
массу. Добавить панировочные 
сухари, чтобы можно было заме- 
сить клецки. Этой массе дать по- 
СТОЯТЬ 1/2 ч,, затем смочить руки 
водой и скатать клецки величиной 
с орех. Вскипятить мясной бульон 
или воду, опустить в нее клецки и 
варить 10-12 мин. 


ЙА СКОВОРОДЕ 
_ СОВОЩАМИ 


ции: 450 г лапши- 
ль, 100 г зелени, 

: нок; 1, 2 лукови- 

ированной. 


кукурузы, 300 г корня сельде- 
рея, 250 г помидоров, 300 г 
брокколи, 2 ст. ложки расти- 
тельного масла, 125 мл сухого 
белого вина, 1 ч. ложка уксуса, 
перец. 

тваритьлапшу до полуготов- 

О” откинуть на дуршлаг 
и дать воде стечь. 

Зелень вымыть и обсушить: 
Чеснок и лук порубить. Кукурузу 
откинуть на сито. Овощи почис- 
тить и вымыть. Сельдерей и по- 
мидоры нарезать ломтиками. 
Брокколи разделить на соцветия. 
Разогреть на большой сковороде 
растительное масло. Потушить в 
нем кукурузу, брокколи, сельде- 
рей, помидоры, лук и чеснок око- 
ло 6 мин. 

Добавить лапшу и обжаривать 
5мин. Влить белое вино, уксусипе- 
ремешать с зеленью. Посолить, 
поперчитьитушитьеще Змин. Сра- 
зу же подавать на стол. 


ОВОЩИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


С СЫРОМ 
На 4 порции: 500 г карто- 


фельного пюре, соль, моло- 


тый черный перец, 1 зубчик 
чеснока, 100 г брынзы, 200 г 
сметаны, по 2 маленьких бак- 
лажана и цуккини; 60`мл рас- 
тительного масла, 4 помидо- 
ра, 10 маслин, 2 ст. ложки 
рубленой зелени, 100 г тер- 
того сыра. 

Го картофельное пюре 

взбить венчком, добавив 
сметану, маленькие кусочки брын- 
зы и спрессованный чеснок. По- 
солить и поперчить. 

Форму для запекания смазать 
жиром, выложитьвнее пюреи раз- 
ровнять лопаткой. Разогреть ду- 
ховку до 180°. Баклажаныи цукки- 
ни очистить. 

Нарезать их кружками и обжа- 
рить порциями в горячем масле. 
Помидоры обдать кипятком, очи- 
стить от кожицы и нарезать круж- 
ками. р 

Равномерно разложить овощии 
маслины поверх картофельн 
пюре, посыпать сыром и зеленью 
Запекать около 35 мин. а, 

г.в.поздня 
шеф-пова 


наа 


| 


МЯСО С ЯБЛОКАМИ 


0,5 кг говядины, 2 ст. ложки 
животного жира, 2 яблока, 1 лу- 
ковица, 1 морковь. 

САН нарезать кусочками 

из расчета 2-3 на порцию, 
сложить всотейник, переложивяб- 
локами, нарезанными дольками, 
пассерованным луком и морковью, 
добавить соль, перец, бульон (про- 
дукты должны быть покрыты жид- 
костью) и тушить до готовности. 

Подать мясо с соусом игарниром. 

В качестве гарнира можно ис- 
пользовать рассыпчатые каши, 
макаронные изделия, отварной 
картофель, картофельное пюре. 


РЕФСТРОГАНОВ 
ИЗ РЫБЫ 8 СОУСЕ 


На 1 кг рыбы - 2 ст. ложки 
муки, 2 головки репчатого лука, 
З ст. ложки растительного мас- 
ла, 1 ст. ложка сливочного мас- 
ла, 2 стакана сметанного соуса, 
1 пучок зелени, соль, специи. 

ыбу разделать на филе с ко- 

жей без костей, нарезать 
брусочками, посыпать солью, 
перцем, запанировать в муке и 
обжарить на масле до готовнос- 
ти. К рыбе добавить пассерован- 
ный нарезанный соломкой репча- 
тый лук, залить сметанным со- 
усом и прогреть в нем 2-3 мин. 

По желанию можно отварить све- 
жие грибы, нарезать их соломкой, 
обжарить слуком и добавитькрыбе. 

Подать на стол кусочки рыбы с 
соусом, на гарнир - жареный или 
отварной картофель, посыпанный 
зеленью. 


ПИРОГ СО СВЕЖЕЙ 
ЯЙЦОМ И СМЕТ 


Мука пшеничная - 250 г, мар 


гарин - 125 г, 


ГРИБЫ, ТУШЕННЫЕ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


На 4 порции: грибы - 800 г, 
шпик - 50 г, репчатый лук - 1 шт., 
сметана - 2 ст. ложки, картофель 


- 8 шт., растительное масло - 1 
ст. ложка, зелень укропа рубле- 
ная - 1 ст. ложка, перец черный 
молотый, соль по вкусу, поми- 
доры - 2 шт., зелень петрушки. 

М елко рубленный лук обжарь- 

те на шпике, нарезанном 
кубиками. Добавьте нарезанные 
ломтиками грибы и жарьте еще не- 
сколько минут. Посолите, поперчи- 
те. 

Очищенный картофель отварите 
в подсоленной воде, нарежьте кру- 
жочками. 

В смазанную маслом формууло- 
жите картофель, сверху - жаренные 
с луком грибы. Полейте сметаной, 
посыпьте зеленью укропа ипрогре- 
вайте в духовке или микроволновой 
печи 15 минут. 

При подаче выложите грибы с 
картофелем на блюдо, оформите 
ломтиками помидоров и зеленью 
петрушки. 


СУФЛЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 


Картофель - 200 г, сыр - 
ЗО г, сливки - ЗО г, яйцо - 1 шт, р 
масло сливочное - 20 г, мука 
пшеничная - 2г. \ Ў №: 

Кат отварить, обсу- 

шить и растолочь или про-" 
тереть через сито. В полученную 
массу добавить тертый сыр, жел- 
ток, часть масла, хорошо переме- 
шать, ввести взбитые сливки, 
взбитый белок. Выложить массу! 
на порционную сковородку, сма- 
занную маслом и посыпанную му- 
кой, посыпать тертым сыром, 
сбрызнуть маслом и запечь. 


ЯИЧНИЦА С КОЛБАСОЙ 
И КАРТОФЕЛЕМ. 


На одну порцию: 2 яйца, 50 г 
вареной колбасы, 5 г масла 
сливочного, 100 гкартофельно- 
го пюре, 20 г сметаны, зелень. 

В 29 колбасу, не очищая 

от оболочки, нарезать по 
два ломтика на порцию и жарить 
на сковороде с маслом. При об- 
жаривании кусочки колбасы сжи- 
маются и приобретают формуча- 
шечек. 

Наблюдо овальной формы, сма- 
занное сливочным маслом, поло- 
жить свежеприготовленное карто- 
фельное пюре, поместить на него 
кусочки жареной колбасы. На каж- 
дый кусочек колбасы вылить сырое 
яйцо, посолить и довести яичницу 
до готовности в жарочном шкафу. 

При подаче желтки посыпать 
измельченной зеленью, а вокруг 
яичницы налить немного горячей 
сметаны. 


масло растительное - 1 ст. ложка, соль, перец 
черный молотый, яйцо - 4 шт., любисток - 10 
крупных листьев, зелень петрушки - 1 пучок, 
зелень укропа - 1 пучок, лук зеленый - 5-6 пе- 
рьев, сметана - 4 ст. ложки. 

риготовьте тесто: смешайте муку, масло, 

сольинарезанный мелкими кусочками мар- 
гарин. Замесите тесто, добавляя понемногу воды, 
чтобы получилось однородное тесто. Скатайте его 
в шар, заверните впленкуивыдержите вхолодиль- 
нике 30 минут. 

Лук и зелень мелко порубите. Яйца взбейте со 
сметаной и солью, соедините с луком, зеленью и 
перцем. 

Тесто раскатайте и положите в смазанную фор- 
му, наколите вилкой. Выпекайте в течение 10 ми- 
нут при 210°С. 

„Достаньте основу пирога из духовки, выложите 
ане выпекайте еще полчаса, убавив нагрев 
до 278 ҸЕ ; 


ЗАКУСКА С СЮРПРИЗОМ 
ПОД СОУСОМ 


Несколько крупных карто- 
фелин, филе сельди. 

Для фарша: 20 г шампинь- 
онов (Консервированные или 
жареные), 1 ст. л. мелко на- 
рубленноголука, 20 гварено- 
го рубленого яйца, 5 гхрена, 
40 г майонеза. 

Для соуса: 2 ст. л. расти- 
тельного масла, 1 ст. л. уксу- 


са, їч. л. горчицы, соль, сахар 
по 


артофель отварить в кожу- 

ре, остудить, очистить и 
нарезать на 2-3 части поперек, 
чтобы получился ровный «пята- 
чок» высотой 3-4 см. 

Вынуть из каждого «пятачка» 
сердцевину, не нарушая его фор- 
мы. Сделать фарш, смешав меж- 
ду собой все ингредиенты, и на- 
фаршироватькартофельполучив- 
шейся массой. Сверху закрыть 
«крышечками» из филе сельди. 

Разложитьзакускунаблюде, ук- 
расив зеленью, колечками марино- 
ванного репчатого лука и солом-“ 
кой из сладкого красного перца. 

Подается с соусом: горчицу 
растереть с сахаром, постепен- 
но ввести растительное масло 
и уксус, посолить. 


САЛАТ. 
| «ПРАЗДНИЧНЫЙ» 


Уверен, что, подав этот салат к 
столу, вы непременно приятно 
| удивите своих гостей. 
| Нам понадобится 300-400 г 
отваренного куриного филе, 2 
апельсина, 1-2 красных болгар- 
| ских перца, небольшая гроздь 
очищенного от косточек виног- 
рада (желательно зеленого 
цвета), листовой салат, майо- 
нез, зубчик чеснока. 
1А) дно салатникаукладыва- 
а ем листья салата. От- 
варенное куриное филе мелко на- 
резаем и укладываем на листья. 
Сверху кладем порезанный куби- 
ками красный перец. Следующий 
слой - очищенный и нарезанный 
дольками апельсин. 
С полить сверху заправкой. 
вится так: банку майоне- 
шать с выжатым соком од- 
эльсина, добавить пропу- 
ерез пресс зубчик чес- 


ленный салат можно 


САЛАТ ИЗ СУЛУГУКИ. 
С ФАСОЛЬЮ 
На 4 порции: 250 г сулугуни, 


400 г консервированной белой 
оливкового 
масла, 1 небольшая красная 


фасоли, 1 ст.л. 
луковица, 50 г оливок без кос- 
точек, З ст.л. рубленой пет- 
рушки, 1 пучок зеленого сала- 
та. 

Для заправки: 4 ст.л. оливко- 
вого масла, 1 ст.л. винного ук- 
суса, 1 ст.л. жидкого меда, 1 ч.л. 
зерновой горчицы. 

ыр нарезать ломтиками, 
смазать маслом, отложить. 

Лук нарезать кольцами. Фасоль 
выложить в дуршлаг, дать стечь жид- 
кости, Оливки нарезать колечками. 
Приготовить заправку, смешав все 
указанные ингредиенты. Слегка 
взбить, посолить и поперчить. Фа- 
соль полить заправкой, добавить 
лук, оливки и петрушку. Переме- 
шать. 

Листья салата выложить в са- 


ПОДПИСНЫЕ ИНДЕКСЫ 
ЖУРНАЛА «ГАСТРОНОМЪ» 


Объединенный каталог «Пресса России»: 44140, 44141. 
Каталог агентства «Роспечать»: 81150, 81158. 
Каталог «Почта России»: 12598, 99378. 


ААРАСИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
В СМЕГАНЕ С МОЛОДЫМ 
КАРТОФЕЛЕМ 

Это классическое блюдо рус- 
СКОЙ кухни хорошо'для празднично- 
го’ стола. 

800-1000 грыбы, 2,5 ст. лож- 
ки муки, 2 ст. ложки масла, 1 кг 
молодого картофеля, 1,5 стака- 
на сметаны, 1 ст. ложка молотых 
сухарей, соль по вкусу. 

Г Подготовитьрыбу (крупную на- 

НИ резать пополам, мелкую ис- 
пользовать целиком), посолить, за- 
панировать в муке и подрумянить с 
обеих сторон на сковороде. 

Отваритькартофель, охладитьи, 
если он крупный, нарезать ломти- 
ками. 

Смазать маслом сотейник, 
влить на дно половину порции 
сметаны, заправленной мукой, 
выложить картофельи поверх него 

положить подготовленную рыбу. 
Залить остальной сметаной, по- 
сыпать молотыми сухарями. За- 
печь в духовом шкафу. 

Податьв посуде, вкоторой куша-. 
нье запекалось. 

‘Сверху посыпать измельченной 
зеленью петрушки, 


4, 3 Ұл Г 
латницу, на них - фасолевый са- 
лат. Сулугуни обжарить на сково- 
роде по 1 мин. с каждой стороны. 
Обжаренный сыр поломать наку- 
сочки, добавить в фасолевый са- 
лат и сразу же подавать, пока сыр 
горячий. 


ГОВЯДИНА РАЗВАРНАЯ. | 
8 СОУСЕ ИЗ ХРЕНА 


1 кг говядины (мякоть), 1`пу- | 
чок зелени, 1 луковица, 2 лав- 
ровых листика, 1 гвоздика, | 
1 долька чеснока, 2 кусочка са- | 
хара-рафинада, сливочное | 
масло или маргарин, мука, | 
хрен, соль, сливки. 

М Лясо залить горячей водой, 


прибавить зелень, лавро- | 


вый лист, лук, гвоздику, чеснок, 


сахар и соль. Поставить на огонь, | 


довести до кипения, уменьщить 
огонь, несколько раз снять пену. 
Когда мясо наполовину будет 
готово, разрезать пополам лукови- 
цу, разрезанной частью положить 
на горячую сковороду и подрумя- 
нить, после чего опустить в бульон 
(он станет темнее и крепче). 
Приготовить соус из хрена: ра- 
стопить масло, поджарить на нем 
муку, добавить мясной бульон 


сливки (по желанию), смешать © 
хреном; Е 


Готовое мясоразделитьна порт 


ции и подать с отварным карт 
фелем и соусом из хрена. _ 
Бульон подать на перв 


«= 


напервое 


БОРЩ С ГРИБАМИ ч) 


На 5 порций: грибы - 300 г. 

З У , репчатый лук - 1 шт., свекла варе- 
ная - 2 шт., картофель - 4 шт., морковь - 1 шт., сливочное масло 
= Т ст. ложка, томат-пюре - 1 ст. ложка, бульонные кубики гриб- 
ные - 4 шт., вода - 1 1/4 л, специи - по вкусу, сметана - 3 ст. 


веклу нарежьте 


еще 15 минут. 


ложки, зелень петрушки рубленая - 2 ст. ложки. 

соломкой, 

ами. Грибы, лук и морковь нарежьте соломкой, спассеруйте 

на масле, добавьте томат-пюре и пассеруйте еще 3 минуты. Из буль- 
онных кубиков приготовьте бульон. 

В кипящий бульон положите картофель, варите 8-10 минут, затем 

добавьте пассерованные грибы с овощами, свеклу, специи и варите 


При подаче положите в борщ сметануи зелень. 


картофель - брусоч- 


желток, 


ремешайте. 


РЫБНОЕ ФИЛЕ 
С ОВОЩАМИ 


На 4 порции: З луковицы, 2 
крупных пучка пряной зелени и 
кореньев для супа, 100 мл бе- 
лого вина, соль, молотый чер- 
ный перец, тертая цедра 1 ли- 
мона, 8 половинокфилекамба- 
лы (без кожицы), 2 ст. ложки 
лимонного сока, 4 веточки пет- 
рушки. 

л: очистить и нарезать не- 

большими кубиками. Пря- 
ные травы нарезать тонкими по- 
лосками, коренья для супа - мел- 
кими кружочками. 

Вглубокой сковороде разогреть 
белое винои, постоянно помеши- 
вая, потушить в нем нарезанные 
репчатый лук, коренья и зелень. 
Посолить, поперчить по вкусу, 
приправить лимонной цедрой. 
Накрыть крышкой и тушить на не- 
большом огне около 10 мин. 

Рыбное филе хорошо вымыть 
под струей прохладнойводыиоб- 

сушить спомощью бумажного по- 
лотенца. Сбрызнуть лимонным 
соком, посолить, поперчить. 
Филе камбалы сложить вдвое, 
придав форму рулета. Выложить 
поверх овощей и тушить под 
КОЙ ОКОЛО 5 мин. до готов- 


ушки вымыть, дать 
обсохнуть. На тарелки 
‚овощи и рыбные руле- 


тики, украсить блюдо веточками 
петрушки. В качестве гарнира по- 
дойдут стручки зеленой фасоли с 
кукурузой. 


РУЛЕТ 
С ВЕТЧИНОЙ 8 ТЕСТЕ 


На 4 порции: 6 пластин замо- 
роженного слоеного теста, 750 г 
смешанного мясного фарша, 
4 ст. ложки панировочных суха- 
рей, Зяйца, 100 г сливок, 2 лом- 
тика варено-копченой ветчины, 
2 ч. ложки сухих приправ, соль, 
молотый черный перец. ` 

азморозить тесто. Выложить 

пластины в один прямоуголь- 
ник и раскатать. Отрезать и отло- 
жить в сторону полоску теста. 

Смешать мясной фарш, сухари, 
2 яйца и сливки. Нарезать кубика- 
ми ветчину и добавить в фарш: При- 
править. Вылепить продолговатый 
каравай и оставить на 30 мин. 

Смазать жиром противень, за- 
вернуть рулет в тесто и скрепить 
края. Положить рулет на противень 
швом вниз. Отложенное тесто на- 
резать полосками и наклеить их на 
рулет, смазанный яйцом, в форме 
решетки. Запекать 60 мин. при 200°, 
а затем выключить духовку и оста- 
вить в ней рулет еще на 20 мин. 


КЕКС МИНДАЛЬНЫЙ 
Продукты: 5-6 яиц ста- 
На, сахарного песка, '250-300 г 
размягченного сливочного 


ХОЛОДНИК С КРЕВЕТКАМИ 


На 4 порции: креветки вареные очищенные - 200 г, яйца ва- 
реные - 2 шт., огурец - 1 шт., лук зеленый - 50 г, сметана - 1/2 
стакана, квас хлебный - 4 стакана, соль - по вкусу. 

еее нарежьте соломкой, лук нашинкуйте и разотрите с солью 

до появления сока. Яйца мелко порубите, отдельно белок и 


При подаче посыпьте мелко нарезанной зеленью. 


Охлажденную сметану смешайте с измельченными яичными жел- 
тками, разведите квасом, добавьте подготовленные лук, огурцы, яич- 
ные белки, нарезанные небольшими кусочками креветки, соль и пе- 


масла, 1 стакан очищенного 
мелкорубленого миндаля 
(можно поджаренного), цед- 
ра 1/2 лимона или апельсина, 
примерно 2 стакана муки. Са- 
харная пудра для посыпкикек- 
са. 
йца охладить и взбить с са- 
харом до увеличения 
массы в объеме не менее чем 
вдвое. В другой посуде расте- 
реть деревянной ложкой или 
взбить миксером масло до по- 
лучения пышной массы и соеди- 
нить ее со взбитыми яйцами. 
Сразу же всыпать муку, осто- 
рожно перемешать, добавить 
цедру и мелкорубленый мин- 
даль. Все хорошо размешать и 
выложить тесто в продолговатую 
форму для кекса или неглубокую 
кастрюлю, смазанную маслом и 
слегка посыпанную мукой. Вы- 
пекать кекс при 180-200° до го- 
товности (около 1 ч.). После ох- 
лаждения вынуть кекс из формы 
и посыпать сахарной пудрой. 
Поверхность кекса можно по- 
крыть шоколадной помадкой | 
или шоколадной глазурью с ка- 
као и, пока она не застыла, ук= 
расить половинками миндаля 
или посыпать поджаренным | 
мелкорубленым миндалем. | 
Миндаль можно заменить очи 
щенными зернами урюка. ‚ 
| Г.В. ПОЗДН 
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ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ В ХЛЕБНОМ КРАСЕ 


На 4 порции: говядина - 700 г мякоти, масло 
растительное - З ст. ложки, квас хлебный - 800 мл, 
лук репчатый - 1 головка, морковь - 1 шт., корень 
петрушки - 1 шт., перец черный - 8 горошин, то- 
матная паста - 4 ст. ложки, сахар - 1 ч. ложка, зе- 
лень укропа рубленая - 2 ст. ложки, мука пшенич- 
ная - 1 ст. ложка, бульон мясной - 2 стакана, сок 
лимонный - 1 ст. ложка, перец молотый, соль. 

укикоренья нашинкуйте и спассеруйте в 2 сто- 
ловых ложках масла до золотистого цвета. 


ложке масла. 


БЕЛЯШИ 


На 12 порций: мука пшенич- 
ная - 320 г, молоко или вода - 
160 г, дрожжи - 8 г, сахар - 8 г, 
соль - 4 г, тесто дрожжевое го- 
товое - 500г, говядина (мякоть) 
- 450 г, лук репчатый - 100 г, 
вода - 60 г, перец молотый и 
соль - по вкусу, масло расти- 
тельное или топленое для жар- 
ки - 7О г. 

отовятдрожжевоетесто опар- 
ным или безопарным спосо- 
бом или покупают готовое. 
Для фарша говядину нарезают 


4 


томат -пасту спассеруйте отдельно в 1 столовой 


Мясо зачистите от пленок, залейте 1 стаканом 
кваса, поставьте в холодильник на 10 часов. 

Выньте мясо, обсушите, посыпьте солью, обжарь- 
те со всех сторон в оставшемся масле, сложите в 
сотейник. Влейте 1 стакан горячей воды и 2 стака- 
на кваса, добавьте пассерованные коренья, томат- 
пасту, перец горошком и тушите 1,5 часа под крыш- 
кой на слабом огне, помешивая. Добавьте осталь- 
ной квас и потушите еще 15 минут. Выньте мясо из 
бульона, поставьте в теплое место. 


| РЫБА В ШАМПАНСКОМ 


| На4порции:карпиликефаль, или форель - 600г, 
сливки густые - 200 г, лук репчатый красный - 4 го- 
ловки, масло растительное - З ст. ложки, зелень 
петрушки и укропа рубленая - по 4 ст. ложки, перец 
черный молотый, соль, шампанское - 200 мл. 
ыбу очистите от чешуи, выпотрошите, удалите 
Рос, промойте, обсушите. 


пав укропом. 


мелкими кубиками и пропускают 
через мясорубку или измельчают в 
кухонном комбайне вместе с луком, 
затем добавляют соль, перец, раз- 
водят водой ихорошоперемешива- 
ют, 

Тесто раскатывают в толстый 
жгут, разрезают на 12 кусков, фор- 
муют шарики и дают им расстоять- 
ся 10-15 минут. Из шариков раска- 
тывают лепешки, укладывают на 
них фарш и защипывают края «ве- 
ревочкой» так, чтобы середина ос- 
тавалась открытой. 

Жарят беляши на раскаленной с 
маслом сковороде при 170°С, укла- 
дывая сначала открытой стороной 
вниз. Как только образуется румя- 
ная корочка, беляши переворачива- 
юти, чуть уменьшив нагрев, жарят 
до готовности. Готовность опреде- 
ляют, слегка нажав на фарш - из 
него должен вытекать прозрачный 
сок. Не берите слишком много жира 
для жаренья, иначе он может по- 
пасть внутрь беляшей и они будут 
плохо прожариваться. 

Подают сразу по 2-3 беляша на 
порцию. 


Для соуса спассеруйте муку без добавления 
жира, охладите и разведите, помешивая, мясным 
бульоном. Процедите, соедините с бульоном, ос- 
тавшимся после тушения мяса, добавьте лимон- 
ный сок, сахар, соль, перец, прокипятите. 

При подаче нарежьте мясо на порции, залейте 
соусом. Подавайте с отварным картофелем, посы- 


ТЕЛЯТИКА 
С ЯБЛОКАМИ . 


1 кг телятины, 5 яблок, не- 
сколько зернышек кардамона, 
1/2 ч.л. корицы, 200 мл крас- 
ного вина, 50 мл бульона, 
З ст.л. растительного масла, 
1,5 ст.л. муки, соль. 

Мг немного посолите и 

кончиком ножа проделай- 
те в куске 30 отверстий. Каждое 
яблоко разрежьте на 6 долек. 
Вставьте по дольке в каждое от- 
верстие. Кардамон и корицу рас- 
толките. Уложите мясо в кастрю- 
лю с толстым дном, полейте рас- 
топленным маслом, посыпьте 
специями. Поставьте кастрюлю в 
духовкуи держите дотех пор, пока 
мясо не покроется румяной короч- 
кой. Выньте кастрюлю и полейте 
содержимое маслом, посыпьте 
мукой, накройте крышкой и снова 
поставьте в духовку. Когда мясо 
станет мягким, добавьте вино и 
бульон. Держите в духовке до пол- 
ной готовности. Перед подачей 
полейте получившимся соусом. - 


_ Подготовленную тушкупосолите, поперчите, уложи- 


укро 


= орону, 


смазанную небольшим количеством мас- 
рь брюшкаположите рубленую зелень петруш- 
‘смешанную с солью. Мелко нашинкован- 


ссеруйтев оставшемся растительном мас- 
укавыложите на рыбу. Осторожно влей- 
< ровы лук остался на рыбе. 


В оставшийся лук влейте сливки, на сильномо 


У доведите до кипения и прокипятите 2- чуты нА. 
вке при 220-250°С в течение умеренном огне, 8 8 миз | 


М а Приподаче полейте рыбу соусом излука и сли 


свежая - 1 кг, яйцо - 4 шт. 


ните с укропом. 


ПИРОГ С ВЕТЧИНОЙ 


| ТОРГ «МЕДОВИК» 


} 


| На 12 порций: 1 стакан меда, 
| 1 стакан сахара, 4 яйца, 2 ч.л. 
| соды; 3 стакана муки, 40 очи- 
} щенныхгрецких орехов, расти- 
 тельное масло. 
‚Для крема: 0,75 стакана са- 
хара, 400 г сметаны. 
“Орехи порубить ножом. 
_ И Взбить в пену мед, сахар и 
яйца. Добавить соду, муку и орехи, 
хорошо перемешать. Накрыть мис- 
кустестом пищевой пленкой и ос- 


тавить в теплом месте на 3-4 ч. 


_ РУЛЕТ С УАРОПОМ 


На 8 порций: мука пшеничная - 600 г, вода - р 
1/2 стакана, молоко - 1/2 стакана, масло расти- 
тельное для теста - 1/2 стакана и для начинки - 
4 ст. ложки, дрожжи прессованные - 25г, сахар - 
_Т ст. ложка, соль - 2ч. ложки, чай крепкий - 1 ст. 
ложка, семена тмина - 1 ч. ложка, зелень укропа 


ля начинки укроп мелко нарежьте, посолите. 
Яйца сварите вкрутую, охладите под холод- 
ной водой, очистите, затем мелко порубите и соеди- 


Приготовьте дрожжевое тесто, поставьте в теп- 
лое место для брожения, дважды обомните. Готовое 
тесто раскатайте в виде прямоугольника толщиной 
1 см, смажьте маслом. Сверху ровным слоем выло- 
жите начинку, заверните рулетом, уложите на сма- 
занный оставшимся маслом противень. Рулет нако- 
лите вилкой в нескольких местах, дайте расстоять- 


сыпьте тмином. 


минут. 


Мука пшеничная - 350 г, моло- 
ко - 100 г, дрожжи - 10 г, сало 
свиное - 1 ст. ложка, копченое - 
10 г, ветчина - 200 г, сметана - 
100 г, картофель - 2-3 клубня, 
зелень рубленая - З ст. ложки, 
лукрепчатый - 1 головка, яичный 
желток - 1 шт., перец черный 
молотый. 

ПЛ => указанныхпродуктов (мука, 

молоко, дрожжи, свиное 
сало) замесите тесто и оставьте 


аль, 


чаш” 

Разогреть духовку до 200°С. 

Положить на 3 противня лис- 
ты пергамента, смазать их расти- 
тельным маслом. Тесто выклады- 
вать на пергамент очень тонким 
слоем. Выпекать каждый корж 7 
мин. 

Взбить сметану с сахаром. 

Промазать кремом все кор- 
жи, кроме верхнего. Верхний корж 
присыпать сахарной пудрой. Со- 
брать торт, бока присыпать моло- 
тыми орешками. 


МОЛ ГАСТРОНОМА 


( \ \ 


ся 15-20 минут, затем смажьте крепким чаем и по- 
Выпекайте в духовке при 200°С в течение 25-30 


При подаче нарежьте толстыми ломтиками. 


подходить в теплом месте. 

Уложите тесто на противень, | 
смазанный маслом, и полейте | 
сметаной, смешанной с желт- 1 
ком, разложите натертый накруп- | 
ной терке сырой картофель и | 
мелко нарезанный лук. Сверху 
уложите нарезанные кубиками | 
сало и ветчину, посыпьте перцем | 
и зеленью. | 

Пирог выпекайте в духовке при | 
средней температуре. р 


ааа 


БЕРЕ 


рту 


— — 


соляноч 
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РЖАНОЙ КВАС 
200 г ржаного хлеба, 50 г светлого изюма, 
Е) г дрожжей, 2 столовые ложки сахара. 
Б ханой хлеб нарезать кубиками, выложить на 
и противень и поджарить в духовке до темно-ко- 
ричневого цвета. 


Выложить подготовленные сухари в прозрачную 
емкость и добавить изюм. 


о вемкость с остальными ингредиентами са- 
| Добавить раскрошенные дрожжи и залить содер- 
жимое 3 л теплой кипяченой воды. 

| Емкость закрыть марлей, поставить на солнце для 
| брожения. Готовый квас можно сливать через 48 часов. 
| Подавать к столу охлажденным. 

Кстати. Квас можно приготовить из пшеничных су- 
| харей, используя для окраски жженый сахар. 

| 


«Русская кухня», 
| издательство «Эксмо». 
| 

| 


| ЛИМОННЫЙ НАПИТОК 


— 
Г 


| Снимите с лимонов цедру, разотрите ее с саха- 
| 2 ром (на цедру 1 лимона - 3-4 чайные ложки са- 
| хара). Выжмите излимонов сок, прибавьте в него воду 
ти сахар (на 1 л сока - 750 гводы и 750 г сахара). Хоро- 
| шо размешайте с лимонной цедрой, поставьте на 
| Огонь и кипятите, пока не растает сахар. Процедите 
] через марлю, разлейте в бутылки, закупорьте их и ки- 
\пятите в воде 15 минут. Такой напиток долго сохра- 

нится свежим. 


{ 


1 
І 


Основой этих коктейлей служит 
мороженое, в качестве наполните- 
лей выступают сиропы, молоко, 
‘минеральные и фруктовые воды, 
‘соки И т.д. ї 

Приготавливаются айс-кримы 
следующим образом: в предвари- 
тельно охлажденный высокий ста- 
кан вливают наполнители пере- 
мешивают все ложечкой, сверху 
кладут мороженое, которое служит 
«шапкой» напитка. 

В коктейле, где используется 
минеральная или фруктовая вода, 
мороженое кладут на дно стака- 
на, а затем поливают водой. = 

Пьюткоктейль с соломкой ичай- 
ной ложкой. 


БРУСНИЧНЫЙ 


_ Мороженое - 100 г, сироп 
брусничный - З0г, минеральная 
вода - 70г. 


оженое - 100 г, кофе со 


сок лимонный - 20 г, сироп ли- 


КЛЮКВЕННЫЙ О, 
Мороженое - 100 г, морс пЕНИП 
оквенный - 100 г. ПЕНИС 

` ДОФЕЙНЫЙ Мороженое. 


ральная вода - 100 г. 


ЦИТРУСОВЫЙ 
Мороженое сливочное - 50г, 
сок апельсиновый - 50 г, вода 
фруктовая - 100/г.. 


ШОКОЛАДНЫЙ 


Шоколадное мороженое - 50 г, 
сироп шоколадный - 20 г, мо- 
локо или'сливки - 90 г. 


> 


ФРУКТОВЫЙ ЧАЙ 


арежьте дольками фрукты (яблоки, груши, ли- | 

мон, апельсин и т.д.), положите ягоды (клуб- | 

ника, черная смородина, малина), засыпьте сахар- | 

ным песком и дайте постоять 30-35 минут. Залейте | 

фрукты или ягоды не очень крепким горячим чаем, | 

плотно закройте посуду крышкой и укутайте - пусть | 

чай получше настоится. } 

Через час можно подавать его к столу теплым или 
охлажденным. 


БАЛЬЗАМ ИЗ КРАПИВЫ 
тобы его приготовить, надо 
молоденькую крапиву пропу- 
стить через мясорубку, отжать соки 
смешатьего смолоком. Вкуснапитка 
здоровонапоминает бальзам. 


МОРКОВНО-ЛИМОННЫЙ 
НАПИТОК 


1 л воды, 500 г моркови, 
1 лимон, сахар. 
нять с лимона цедру, мел- 
ко нарезать, залить водой, 
добавить сахар, проварить, дать ос- 
тыть. 
Морковьнатеретьнатерке, залить 
отваром цедры, размешать, выжать 
сок, добавитьлимонный соки сахар. 


МЯТНЫЙ ЧАЙ 


На 1 порцию: 4 крупные ве- 
точки мяты; 1 маленькая палоч- 
ка корицы; сахар по вкусу. ! 

| | оложить веточки мяты И 
й Ипалочкикорицы встаканиза- | 
литькипятком. Дать завариться, до 


бавитьсахарповкусуи перемешать. | 
Подавать горячим. 


МОРС ИЗ РЕВЕНЯ 


200 г ревеня, 1 л воды 
столовые ложки сахар 
меда, 2-3 шт. гвоздики, м 
ная или апельсиновая цедра 

РЗазрезанный попереквол 
В ревеньварить вместе: 
правами, процедить, ос 


ТЫЙ 
100 г, мине- | 


бавить по вкусу сахар. ИЛИМ 


Яра 


пногасооиеитиротоьоусттоиовотвитиатьвтпнтаетиоисинчноныиньныит о. . 5: 


| 
1 


Расскажите, пожалуйста, как 
готовится знаменитый французс- 
кий луковый суп. 

Г. ЗИНОВЬЕВА, Н.Новгород. 

На 4 порции: З большие лу- 

| ковицы, З ст.л. сливочного 
| масла, 3 зубчика чеснока, 150 

мл белого сухого вина, 1 л ку- 
\ риного или овощного бульона, 
| 1 ст.л. муки, 100 гсыра (жела- 
1 тельно швейцарского), 4 лом- 

тика белого хлеба, соль, перец 


| - по вкусу. 
| 3 Лук очистить и нарезать 
| {тонкими полукольцами. 


| Чеснок очистить и мелко пору- 
| бить. В кастрюле с толстым дном, 
| в которой будет вариться суп, ра- 
| зогреть сливочное масло, доба- 
{ вить лук и готовить на небольшом 


| 
| 
! 


Недавно купили микроволно- 
вую печь. Подскажите несколько 
рецептов блюд из овощей или гри- 
бов, которые можно с ее помощью 
приготовить. 

‚ В.РЫЖАКОВА, г.Томск. 


 ЛАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 


С ОВОЩАМИ 
Картофель очищенный - 360г, 
ь - 150г, лук - 50 г, мас- 
1 ст.ложка, зеленый горо- 
50 г, соль - по вкусу: 


Французский 
луковый суп 


огне; постоянно помешивая, в те- 
чение 25 мин. Добавить чеснок и 
муку. Готовить, продолжая помеши- 
вать, еще 3 мин. 

Влить вино, довести до ки- 

пения. Добавить горячий бу- 
льон, посолить, поперчить. Умень- 
шить огонь и варить под крышкой 
10.мин. 

Вместо бульона для этого супа 
вы можете использовать обыкно- 
венную питьевую воду. 

С хлеба срезать корку. В ско- 

вороде разогреть 1 ст.л. ра- 
стительного масла и обжаритьхлеб 
до румяной корочки, по 2 мин. с 
каждой стороны. Сыр натереть на 
крупной терке. Половину сыра до- 
бавить в кастрюлю с супом. Пере- 
мешать и сразу же снять с огня. 


Для соуса: сметана - 100 г, 
вода - З ст.ложки, мука - 1 ст.лож- 
ка, соль и сахар - по вкусу. 

\ мешайте нарезанные карто- 

‚ фель, морковь и лук, добавь- 
те 50 гводы ијмасло;и варите под 
крышкой 10'мин:Перемешайте все, 
добавьте зеленый горошек, лавро- 
вый лист, соль и залейте сметан- 
ным соусом. Варите еще 6 мин, 

Для получения соуса хорошо пе- 
ремешайте сметану с водой и му- 


кой. А 
КАРТОФЕЛЬ 
С ТРИБАМИ (2 ПОРЦИИ) 


Грибы - 50 гсушеных или 300г 
свежих, картофель очищенный - 
300 г, лук - 100 г, масло - 30 г, 
сметана - 50 г, мука - 1 ст.ложка, 
соль и перец - по вкусу. — 

Н арежьте промытые грибы, 
картофель и лук (сушеные 


Ў 


СОЛЯНОЧКА ма12(116 
е. аана 


очаат 


Разлить суп по порционным гор- | 
шочкам. В каждый горшочек по- | 
верх супа положить кусок обжа- 

ренного хлеба, присыпать остав- 

шимся тертым сыром и поста- 

вить в духовку, разогретую до 

200°С, или в микроволновую печь 

- на З мин. 


ШВОЛА ГАСТРОНОМА 


грибы предварительно залейте 
водой. на 2 часа), все тщательно 
перемешайте, добавьте масло и 
варите в кастрюле под крышкой 14 
минут. 

Не забудьте по истечении по- 
ловины указанного времени все 
тщательно перемешать. 

Смешайте четверть стакана 
воды, сметану и муку, добавьте 
соль и перец, залейте этой сме- 
сью картофель с грибами, пере- 
мешайте и варите еще 6 мин, _ 

При подаче на стол посыпьте 
зеленью з о 


КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 


В СМЕТАНЕ (2 ПОРЦИИ) = 
Картофель очищенный - 300 

сметана - 150 г, масло - 

соль - по вкусу. 


В нарезанный 
‘бавьте мас 


нагрейте 6 мин. Пер 
грейте еще 6 мин. 


а 


ўй 
у 


САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА. 
’ СО СМЕТАНОЙ 


Рекомендуется для детей с 
-летнего возраста. 
На 100г: лук - 110г, сметана 
- 10г, яйцо - 1/4 шт. 
7) ук перебрать, удалить ко- 
решки, тщательно промыть, 
осушить и мелко нарезать. Яйцо, 
сваренное вкрутую, мелко нару- 
бить. Лук и яйцо соединить, посо- 
лить, добавить сметану и переме- 
шать. 


БОРЩ ВЕТЕТАРИАНСКИЙ 


„Для детей старше года. 

На 1л: капуста свежая бело- 
кочанная - 120 г, свекла ~ 150 г, 
картофель - 150 г, морковь - 


Меню 
Аля маленьких гурманов 


50 г, лук - 30 г, свежие помидо- 
ры - 100г(или томат-пюре 10г), 
корень петрушки - 10 г, зелень - 
20 г (листья петрушки и укроп), 
масло сливочное - 30 г, сметана 
-.50 г. 

({Увощи сварить до готовности 

~ в небольшом количестве 
воды; очищенную свеклу сварить 
в воде’до полуготовности, нате- 
реть на крупной терке и опустить 
в ту же воду; добавить остальные 
нашинкованные овощи иварить их 
до готовности. Недостающее до 
литра количество жидкости до- 
полнить горячей водой и довести 
до кипения. Перед подачей бор- 
ща на стол положить в него про- 
кипяченную сметану и мелко на- 
резанную зелень. 


теплицы... 


_ | № Легкая, компактная, экономичная, без копоти и вредных 
’ для’ здоровья выбросов. Потребляет очень мало 
| горючего;и, главное — совершенно проста и безопасна в 


Топливо: дизельное, керосин. $ 
Расход - около 2л в сутки, 


эксплуатации. 


без дозаправки 16 часов: 


|“ 


7 вУсовершенствованная модель! у 
в Обладает повышенной мощностью (2,5 кВт)! 


№ Обогреет дом и дачу, приготовит пищу, поможет 
1 защитить от неожиданных холодов склады, птичники, 


в России по японской технологии. 


СЭНАЗИЧИ-КОШКИ 

На 10 порций: 20 тонких 
кусков хлеба, 300 г мягкого 
сыра с зеленью, 10 ломти- 
ков ветчины, зеленый лук, 
маслины и красный болгар- 
ский перец. 

ЕЭ ырезать из хлеба и вет- 

чины одинаковые «голо- 
вы» кошки. Смазать 10 кусков 
хлеба‘сыром с одной стороны, 
остальные 10 - с двух. Собрать 
сэндвичи:с ветчиной:так, что- 
бы сверху оказалась сторона с 
сыром. 

Сделать «глаза» из-маслин, 
«усы» из лука, «нос» из перца. 
Выдержать в холодильнике 30 
мин. и подавать. 


'Сертифицировано. На правах рекламы. 


Цена -1790 руб, 
с оплатой при получении, 
Цена при заказе от 2 шт, - 
) 1740 руб, зашт, 
а/я 665, отдел 27, 


ПУДИИТ ИЗ ГОВЯДИНЫ 
ИЛИ КУРИЦЫ 


Рекомендуется детям с одного 
года. : 

На 100 г: мякоть говядины - 
80 г (мякоть курицы - 75 г), 
молоко - 20 мл, булка - ТО г, 
яйцо - 1/4 шт., сливочное мас- 
ло - 5 г. 

| якоть говядины (или мя- 

В Ӯ Е коть курицы) дважды про- 
пустить через мясорубку вместе 
с белым хлебом, вымоченным в 
молоке, добавить соль, молоко и 
хорошо размешать до получения 
кашицы, добавить яичный желток 
и вновь размешать. Белок взбить 
до получения крепкой пены, влить 
его в мясную массу, осторожно 
перемешать, затем выложить в 
небольшую кастрюлю, смазан- 
ную маслом, накрыть промас- 
ленной бумагой. Кастрюлю с мя- 
сом поместить в водяную баню, 
накрыть ее крышкой, поставить 
до закипания на сильный огонь, 
а затем перевести на самый сла- 
бый, но следить, чтобы вода ки- 
пела. Пудинг готов через 40-50 
минут. При подаче на стол пудинг 
полить бульоном. В качестве гар- 
нира подать картофельное или 
морковное пюре. 


ШАРЛОТКА ИЗ РИСА 
С ЯБЛОКАМИ 


Рекомендуется детям с 2-лет- 
него возраста. 

На 100г: рис - 20 г, яблоки - 
25 г, сахар - 20 г, масло сли- 
вочное - 5 г, яйцо - 1/3 шт., ко- 
рица - 0,5 г. 

Г \тварить рис до готовности, 

’ сцедить воду, к рису доба- 
вить желток, взбитый в крепкую 


пену белок и полпорции сахара и | 
масла, все осторожно переме- | 
шать. Половину риса выложить в 


форму, смазанную маслом, 
сверху положить очищенные ина: 
резанные тонкими пластинка! 
яблоки, посыпать их сахаром 


мена 


д 


(Начало в № 9, 11). 
ТУШЕНАЯ РЫБА 


лятушенияиспользуетсявос- 

, новном рыба жирнаяи сред- 

ней жирности: камбала, зубатка, 

палтус, морской окунь, угольная 

рыба, пристипома, меч-рыба, клы- 
кач, карп, лещ, сазан, сом и др. 

Можно тушить и'рыбу с сухой и 
плотной мякотью (хек, треска, 
крупная щука), а также соленую 
рыбу, у которой более жесткая 
мякоть, чем у свежей. 

тушат сырую и предварительно 
обжаренную рыбу. 

Мелкую рыбу тушат целиком с 
головой, рыбу средних размеров 
и крупную - кусками. 

Подают тушеную рыбу с овоща- 
ми и соусом, образовавшимся в 
процессе тушения. 


БЕЛЬИ СОУС 
2 стакана рыбного бульона, 
1 столовая ложка муки, 2 сто- 
ловые ложки сливочного мас- 
ла, 1/4 луковицы, 1 чайная лож- 
ка мелко нарезанного корня 
петрушки, соль по вкусу, перец 
горошком, лавровый лист. 
М уку обжарить, помешивая, 
влить в нее бульон, так, 
чтобы получилась однородная 
масса. Добавить измельченные 
овощи, варить при слабом кипении 
30-35 минут. В конце положить пе- 
рец, лавровый лист. Готовый соус 
процедить, овощи протеретьчерез 
сито и хорошо перемешать с со- 
усом, Приготовить его можно и с 
2 столовыми ложками каперсов. 
СОУС С ХРЕН 
- 1 стакан воды или рыбного 
бульона, 150г корня хрена, 
1 столовая ложка сахара, 1/2 
стакана девятипроцентного ук- 
| суса; соль по вкусу, 1/2 стакана 
сметаны. 
ХХ натереть на терке, за- 
варить кипятком, добавить 
Соль, сахар. Охладить смесь до 
комнатной температуры и сме- 
Шать со сметаной. 


Если готовите рыбу... 


Соусы к рыбным 


советы, советики... 


[еее 


Фото из журнала 


1,5 стакана сметаны, по 1 сто- 
ловой ложке сливочного масла 
и муки, соль, перец - по вкусу. 

С метану довести докипения, по- 

степенно, непрерывно поме- 
шивая, влить ее в обжариваемую на 
сливочном масле муку. Добавить 
соль, перец и довести до кипения. 


2 стакана основы для соуса 
(см. белый соус), 2-3 столовые 
ложки томата-пасты, 1/2 лукови- 
цы, корень петрушки, 1/2 мор- 
кови, 1/2 лимона, 1 столовая 
ложка сливочного масла, ‘сахар, 
перец, соль по вкусу. 

ук и коренья измельчить, об- 

жарить сжиром, добавитьто- 
мат-пастуи продолжать жарить еще 
5 минут. Влить в эту массу белый 
соус и варить 10-15 минут. В конце 
варки добавить сахар, соль, перец, 
сок лимона. Соус процедить, коре- 
нья протереть и смешать с соусом. 


? ) 
(0л 


2 стакана основы для соуса 
(см. белый соус), 1/3 стакана огу- 
речного рассола, 1/2 лимона, 
ложка сливочного масла, 1/2 со- 
леного огурца, 2-3 столовые лож- 
кивареныхгрибов, соль, перецпо 
вкусу, 1/3 стакана белого вина. 

белый соус влить прокипя- 

В ченный рассол и варить 3-5 
минут. Посолить, добавить лимон- 
ный сок, 1/3 стакана сухого белого 
прокипяченноговина. Грибы и огур- 
цы нарезать ломтиками, отварить, 
измельчить, положить в соус и хо- 
рошо перемешать. 7 
Фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


соля 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ | 


® Чтобы подольш : 
нить помидоры, их О 
одним слоем в эмалированную 
кастрюлю и держат без крышки 
на нижней полке холодильника. ' 

®  Варенуюрепулегче очистить 
от кожицы, пока она не остыла. 

® : Фасоль тушить надо в от- 
крытой кастрюле, иначе она по- 
чернеет, 

® При варке картофеля сле- 
дите, чтобы вода покрывала его 
не больше чем на 1 см. 

© Варить картофель надо на 
умеренном огне. Чтобы карто- 
фель не разваривался, нужноче- 
рез 10-15 минут после начала 
кипячения слить почти всю воду 
и доваривать на пару, на слабом 
огне, закрыв крышкой. 

® Не следует размалывать 
овощи в мясорубке, лучше всего 
тереть их на алюминиевой или 
пластмассовой терке. 

® Если овощное блюдо при- 
готавливается сразу на несколь- 
ко дней, то подогревать следует 
только порцию, предназначенную 
для подачи к столу. 

® Жареный лук будет осо- 
бенно вкусен, если перед поджа- 
риванием обвалять его в муке. 


А я делаю так... 
) ЛЯ ПИЦЦЫ. . 

Тесто готовится быстро, его 
можно приготовить впроки за- 
морозить. 

{мешать 1 ‘ст. муки, 1 ч.л. су- 

ыйхих дрожжей, 1/3 стакана 
воды. Отдельно смешать 4 ст.л. 
сметаны, 3 ст.л. растопленного 
сливочного масла, немного соды 
(на кончике ножа), соль и сахар - 
по вкусу. Все перемешать, доба- 
вить муки, чтобы тесто отлипало 
от рук. Теста хватает на 2 пиццы. 
ГРЕЧНЕВАЯ КАША 
С СЕКРЕТОМ 
Ё%такан крупы залить 2. ста- 
ғ канами холодной воды, 
броситькуриный или овощнойку- 
бик, оставить на 3 часа. Крупа 
разбухнет и впитает воду. 

На разогретую сковороду на= 
лить растительного масла, выло- 
жить кашу, сверхумелконарезан- 
ный репчатый лук. Закрыть крыш 
кой. Через 15-20 минут каша го 
това. Получается очень вкусно! 

Жжжж 


Длятого чтобы быстро 
горох, нужно промыть е 
лой воде, всыпать в ка 
кипящей водой ид‹ 


эл 
/ 
ИЯ! 


На 10 порций: 2 куриные 
грудки, 1 морковка, 1 лукови- 
ца, 1 стебель черешкового 
сельдерея, 1 лавровый лист, З 
горошины черного перца, 100 г 
замороженного зеленого го- 
рошка, 4-5 яиц, 20 г желатина, 
соль по вкусу. 

1 Морковь, луки сельдерей 
очистить, крупно наре- 
зать. Грудки вымыть. Положить 
грудки и овощи в кастрюлю с 2л 
горячей воды. Довести до кипе- 
ния, уменьшить огонь, посолить 
и варить 25 мин. За 10 мин. до 
готовности добавить лавровый 
лист и черный перец. Грудки вы- 
нуть из бульона, бульон проце- 
дить. 
Яйца сварить вкрутую, очис- 
тить от скорлупы и разре- 
зать на 4 части. Остывшие грудки 
нарезать тонкими ломтиками. 
Желатин развести вгорячем 
процеженном бульоне. На 


дно конусообразной формы поло- 
жить треть зеленого горошка. Влить 
немного бульона с желатином так, 
чтобы он только покрывал горошек, 
и поставить в холодильник засты- 
вать на 20 мин. 

Вынуть форму из холодиль- 

ника. В центр уложить горкой 
ломтики куриного мяса. 

По краям поместить четвер- 

тинки яиц желтками наружу, 
влить оставшийся бульон и вновь 
поставить в холодильник на 
10 мин. 

В полузастывшее заливное 

выложить сверху оставший- 
ся зеленый горошек, вернуть в хо- 
лодильник и дать застыть полнос- 
тью. Форму с готовым заливным 
перевернуть на блюдо. Положить 
сверху горячее полотенце и дер- 
жать его, пока заливное не выйдет 
из формы. 


ШКОЛА ГАСТРОНОМА 


ПОДПИСНЫЕ ИНДЕКСЫ 


ЖУРНАЛА 
«ШКОЛА ГАСТРОНОМА» 
Объединенный каталог 
«Пресса России»: 84584, 
83273. 


Каталог агентства «Роспе- 
чать»: 83316, 83284. 

Каталог «Почта России»: 
12599, 11308. 


а 09 


ат. 
Уроки кулинарного мастерства 
ча 70 


г е ТТ Ё ни ру 
Грибной 


суп-пю ре 


ө. 
ге 
| 


На 2 порции: шампиньоны - 
100 г, лук репчатый - 50 г, 
20 г, сливки - 100г, вода - 150г укроп 

Картофель промыть, очистить нарезать про- 

извольно и отварить до готовности, 

ыы р Инковать полукольцами, грибы наре- 
Етп тинками. Все обжарить на сливоч- 

Обжаренные грибы и лук соединить с карто- 

фельным бульоном, с помощью блендера 
измельчить содержимое кастрюли. 

В готовый суп добавить сливки, немного про- 
варить, украсить рубленым укропом. 


100г, картофель - 
масло сливочное - 


©] 


СОЛЯНОЧКА м1 ЮНЬ 2006 г. 


На 1 порцию: груша - 1 шт., орехи фундук - 
15 г, мороженое - 100 г, вино красное - 50 г, 
любые фрукты для украшения. 

Для сиропа: вода - 100г, сахар - 501. 
Сварить сиропизводыи сахара, добавитькрас- 
ное вино. Выпарить до половины. 

) Грушу очистить, разрезать вдоль пополам и 
проварить в сиропе с вином. 
Грушу вынуть, уложить на блюдо, полить ло- 
жечкой сиропа и украсить мороженым и 
фруктами, посыпать измельченными орехами. 

Приятного аппетита! 

Блюда готовил С.КУДРЯШЕВ, 
повар ресторана 

«Гранд-Кафе Бульвар». 

Фото Евг. СОБОЛЯ. 


Га 74 
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Пряности и 


МЯТА ПЕРЕЧНАЯ 


Я названия: холодка, 
Олодная, холодянка, мята 
английская, мята пярцовая (бе- 
лорус.), яртых (азерб.), катва- 
хот (армян.), питна (груз. ). 
пециями служат листья ра- 
стения, свежесорванные и 
сушеные. С другими пряностями 
мяту обычно не комбинируют, 

Мята перечная обладает прият- 
ным мятным запахом, оказывает 
освежающее действие. Вкусхоло- 
дящий, пряно-мятный. 

Особое место занимает мята 
перечная в английской кухне при 
приготовлении соусов, в частно- 
сти к бараньему мясу. 

В американской кухне применя- 
ют для улучшения вкуса и арома- 
та фруктовых и овощных салатов. 

В арабской и испанской кухне 
мяту подают на стол в качестве 
пряности. 

Во Франции и Италии ее добав- 
є ляютв различные смеси пряностей. 
Листья мяты улучшают вкус жарко- 
го, жареной ягнятины, баранины, 
цыплят. Добавляют к тушеной капу- 
сте, моркови, гороху, луку-порею, в 
небольших количествах в овощные 


| | ухленькая я была с детства. Это родители так 


супы, ма- 
ринады 
для мяса и 
рыбы, к 
блюдам из 
сыра. 

В арабских 


солке огурцов. 


меня называли. А в школе одноклассники в 

выражениях не стеснялись. «Жиртрест», «поро- 
сенок» - это были не самые обидные прозвища. Из-за этой 
моей «пухлости» у меня развился комплекс неполно- 
ценности, я стала замкнутая, раздражалась по пустякам. 
Кожа постоянно покрывалась фурункулами, целлюлит был 
страшный. Надо ли говорить, сколько диет я перепро- 
бовала, глотая кашку со слезами пополам, сколько пере- 
несла унижений, когда пыталась устроиться на работу 
после окончания техникума. Личной жизни, конечно, не 
было никакой. Вообще никакой! Наверное, я бы ушла в 
монастырь или еще что сделала бы, если бы случайно не 
встретила бывшую соседку по дому, с которой давно не 
виделась. Худая, стройная, кожа как персик, а ведь старше 
меня лет на 5, и я помню, как мы с ней на пару страдали и 
мечтали похудеть. Разговорились, и она мне рассказала 
про какие-то скипидарные ванны, мол, похудела только 


ВНИМАНИЕ! Акция для читателей: Все, заказавшие более двух комплектов 
и, получат в подарок книгу А.С. Залманова “Тайная мудрость человеческого 


странах мята - #* ў 
обязательный 
компонент чаеви \ |, 

других прохладительных напитков. 

Национальные кавказские блю- 
да супхарчо, курица по-мингрель- 
ски, жаркое с овощами, суп из про- 
стокваши по-армянски - не обхо- 
дятся без мяты. 

Ее применяют в целом ряде со- 
усов, подлив, для отдушки уксуса, 
для желе и чайных смесей. Мятой 
ароматизируют хлебный квас и ряд 
кондитерских изделий. Широко ис- 
пользуется врыбной, табачной про- 
мышленности в качестве аромати- 
затора. Иногда применяют при за- 


Мяту закладывают в процессе 
приготовления блюд. Свежую зе- 
лень мелко нарезают, сушеную - ис- 
пользуют в виде порошка. 

Норма закладки свежей зелени - 
3-5 гна блюдо, сушеной - 0,5 г. 


ПАСТЕРНАК 
Другие названия: полевой 
борщ, поповник, козелка, пас- 


нья трава, полевой борец. 
астернак - двухлетнее рас- 
тение семейства зонтич- 

ных, относится к корнеплодам. 
По внешнему виду корень похож 
У з на крупную белую морковь. Вкус 
095. Мери сладковатый, аромат напомина- 
ет запах петрушки и сельдерея, 
но более пряный. Ценится пас- 
тернак как приправа благодаря 
наличию в нем эфирных масел. 

Влищуиспользуютлистья икор- 
неплоды молодых растений (в све- 
жем и сушеном виде). Пастернак 
добавляютв салаты, супы (особен- 
но картофельные и овощные) ине- 
которые рыбные блюда. Его ис- 
пользуюттакже при консервирова- 
нии овощей, солении огурцов, при- 
готовлении маринадов. Пюреизпа- 
стернака можно подавать вместо 
картофельного к мясным блюдам. 

Пастернак выдерживает дли- 
тельное зимнее хранение. Он 
может перезимовать под снегом 
и весной использоваться в све- 
жем виде. 

Норма закладки пастернака - от 
5 до 20 гна порцию. 


ЕЕЕ 


ЛЯ ПОХУДЕНИЯ. 


благодаря им. Я не поверила, но сама втихаря решила 

попробовать. У нее на бутылке списалаадреси заказала. 

Ванны делала один раз в 2 дня по такой схеме: че- 
редовала три желтые и одну белую. Начала с 15 мл 
раствора на ванну. В дальнейшем увеличивала 
раствор на 5 мл с каждой ванной, чтобы было 
покалывание после ванны в течение 45 минут. При 
этом после ванны, пока кожа распаренная, натирала 
ноги (места с целлюлитом) гелем “Фитодон” и 
“Гербамин”. Также пила фиточай «Для снижения 
веса». 
За месяц я сбросила 7 кг без всяких диет! От целлюлита не 
осталось и следа, апро фурункулы вообще больше не вспо- 
минаю. И на работе все заметили. Один коллега как-то в 
шутку предложил организовать ванну с шампанским по это- 
му поводу. Аяему тоже в шутку ответила: «Может, лучше со 
скипидаром?!» Не знаю, как с шампанским, а лучше ванн 
Залманова никто еще ничего не придумал! Светлана К., Тула 


1а", которой рассказано, какможно вылечить даже неизлечимые болезни! 


= Ванны Залманова вы можете заказать в Институте Натуротерапии. телефон для 
и заказа эмульсии в Москве: (495) 739-06-36. Адрес для писем и заказов почтой: 


осква, а/я 70, “Институт Натуротерапии” Стоимость стандартного курса (на мес.) - 


500р. Почтовые расходы = от 2 до 5% от стоимости заказа! Региональные 
ва: г Н. Новгород: (8312)74-01-30; г Воронеж (4732) 39-05-10, 55-42-01; 


ТИДАРИАЯ Внук. ИНАЛ! 


А г. 


РОСС ВШ:.АЕ17.А02377. 


619; г Хабаровск (4212) 31-8299, 76- 


9,8 


На правах рекламы 


с 1904г. 


-0503. № " 
: проверяйте наличие голограммы на 
ованной голограммы! По ним будут 
сшевые подделки опасны для здоровья! 


Доставка по РФ 


СОЛЯНОЧКА №12 (116), и! 


ЖАРКОЕ С ТРИБАМИ 
я И ТОВЯДИНОЙ 
гговядины, 2 луковицы, 2 ст. 
акан. - 
_ ных грибов, 200 г метаны, 50 г муки 100 Пао 
ла, 250 мл бульона, соль и перец. р 
Е ясо порежьте на небольшие кусочки, посо- 
лите, немного обваляйте в муке и выло- 
жите на смазанную маслом сковороду. Слегка 
°  поджарьте. Грибы, предварительно размоченные 
| и промытые, залейте бульоном, бросьте луко- 
| вицу и проварите 20 минут. Грибы с бульоном 
| добавьте в сковороду с мясом, залейте смета- 


ной, заправьте специями и поставьт 
ев 
Готовьте 20-30 минут. А 


=. 


( 7 


7 т трг Рў УД. 7 
КУРИНЫЙ СУП С ТРЕЧНЕВОЙ КРУПОЙ 


1/2 курицы среднего размера, 2 клубня карто- 
феля, 2 моркови, 2 луковицы, 50 г гречневой кру- 
пы, 25 г растительного масла для жарки, соль, 
душистый перец горошком, зелень. 

#2 тделить филе курицы. Кости, жир и кожицу сло- 
жить в кастрюлю. Добавить предварительно 
очищенные 1 луковицу, 1 морковь и укроп. Залить 1л 
воды, поставить на огонь, довести до кипения и ва- 


рить на слабом огне 20 минут. Г 

В готовый процеженный кипящий бульон положить 
нарезанное небольшими кусочками филе курицы. 
Варить на слабом огне 6-8 минут, 

Добавить предварительно очищенный и нарезан- 
ный кубиками картофель. Через 2-3 минуты всыпать 
перебранную, помытую и просушенную гречневую ае 
крупу, посолить. 11 

Оставшиеся морковь и луковицу мелко нарезать, № 
обжарить на растительном масле, выложить в каст- ь 
рюлю, добавить душистый перец, довести суп до го- 
товности. Подавать к столу, украсив зеленью. 

© «Русская кухня», издательство «ЭКСМО». 


7717,7 777 


Я тофель. Обжарьте его в маргари- Нарезать картофельный жгут 
КАРТОФЕЛЬ, ей не. Порежьте помидоры ломтика- кусочками. Галушки отваривать в 
ГА КАЛУСТО, ми и обжарьте отдельно на сково- кипящей подсоленной воде в те- 


Требуется: 1 кг картофеля, 
500 гкапусты, луковица, мор- 
ковь, 50 г маргарина (или рас- 
тительного масла), соль, лав- 
ровый лист, зелень укропа. 
М елко порежьте капусту, 
лук, морковь и помести- 
те овощи на горячую сковород- 
ку с маслом. Жарьте их до по- 
луготовности. Очистите и по- 
мойте картофель, порежьте его 
соломкой и добавьте к овощам. 
Положите соль, лавровый лист 
_ ижарьте картошку до полной го- 


` товности. 
| ДАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ 


СЯЙЦОМ 

° Требуется: 500 г картофеля, 
> яиц, 5-6 помидоров, 2 ст. л. 
ргарина, луковица, зелень 
а и петрушки, соль. 

‚ чистите и нарежьте не- 
‘большими кусочками кар- 


е 


роде. Затем по краям томатов 
разложите картошку, посыпьте все 
мелко нарезанным и спассеро- 
ванным луком, залейте взбитыми 
яйцами и жарьте на медленном 
огне до полной готовности. Гото- 
вое блюдо украсьте зеленью укро- 
па и петрушки. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
ГАЛУШКИ 


4 клубня картофеля, 50 г 
муки, 1 яйцо, соль, 50 г сли- 
вочного масла, зелень. к 
4 артофель очистить, отва- 

Т% рить в подсоленной \ 
воде до готовности и проте- \ 
реть через сито. 

В остывший картофель до- 
бавить муку и при необходимо- 
сти:СоЛЬ, 

яйцо взбить, вылить в карто- 


фель, вымесить крутое тесто, рас- . 


катать в жгут диаметром 2,5-3 см. 


С 


чение 2-3:минут. Подавать к сто- 
лу, полив растопленным сливоч- 
ным маслом и украсив зеленью. 
Для приготовления галушек в 
рассыпчатый картофель потребу- 
ется добавить мукив 1,5 раза боль- 
ше, чем указано в рецепте. 
© «Русская кухня», 
издательство «ЭКСМО». 
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Ш. | 
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ЕИ ЗДОР 


Аля желающих | 
похудеть 
САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ 


150 гбелокочанной иликрас-' 
нокочанной капусты, 100гзеле-' 
ни сельдерея, 100 г кислых яб-| 
лок, растительное масло, соль. 


Катуст нашинковать, слег- 


рее зов 
1 Иа 

Ў й 

2 д 


ПИТА 
Диста при диабете 


[Рыбу очистить, выпотрошить, 
См промыть и разобрать на 
а мелкие кусочки: Лук очень мелко 

р ЛА я, 5 моркови, порубить. Соединить рыбу и лук, 
цы, Раисе льно ‚> лукови- добавить сырое яйцо, муку, майо- 
А е масло, зе- нез и тщательно перемешать. 
и о Должна получиться масса конси- 
Ц АН тщательно вымыть, стенции густой сметаны. Разог- 
оиу ТЬ и мелко пору- реть сковороду, раскалить в ней ка посолить и отжать руками 
АЙ рковь вымыть, очис- масло. Столовой ложкой выклады- | до: появления сока. Зелень сельде- | 
| › натереть на средней тер- вать рыбную смесь на сковородуи реявымыть, обсушитьи мелконаре- | 


к гад 


ОВ 


‚797 


песенки НННИЙ 


к 


ке, Яблоко вымыть, обтереть, обжа 
0 ривать котлеты с двух сторон. зать. Яблоки вымыть, обсушить, уда- 
удалить сердцевину, натереть на А. т руп 


крупной терке. Лук мелко нашин- 
| ковать. Все продукты соединить, 
| добавить немного соли, запра- 0% 
| вить растительным маслом и , 
перемешать. Посыпать из- 
мельченной зеленью. 


лить сердцевину, натереть накруп- 
нойтерке. Все продукты соединить, 

заправить небольшим количеством ) 
маслаитщательно перемешать: 


ТРУ УУУУ) т ? 


500 г картофеля, 0,7 стакана 
молока, 50 г сливочного масла, 
1 яичный желток, соль. 

# артофель очистить, хорошо 
Ў вымыть, обсушить. Затем на- 


| 


| 
| 


| 500 г нежирной рыбы, 

| 1 маленькая луковица, 1 яйцо, 
| 3 ст. ложки муки, 125 г майо- резать крупными кусками, опустить 
| неза, растительное масло. в 1 л подсоленной кипящей воды и 


и инеенари - отварить до готовности. Отвар слить 


слышала, что в таких случаях помогает гомеопатия. | 
В.К.Орлова, 48 лет, г. Кстово. 
і 


Отвечаетгл. врач Объединения московских гомеопатических центров “Ако- \ 
| нит-Гомеомед”, канд. мед. наук Елена Григорьевна Воронкова: 


і 
' _ “Мы работаем уже 15 лет и за это время излечили тысячи больных от любых 
{ болезней щитовидной железы без гормонов и операций. Рассасываются узлы, 
{ улучшается самочувствие, излечиваются сопутствующие заболевания. Мыуспеш- ! 
| нолечим без операции заболевания молочных желез, миому матки, эндометриоз, 
‹ кисты яичников у женщин, аденому предстательной железы и простатиту мужчин, 
' болезни сердца, желудочно-кишечного тракта, печени И почек, гипертоническую " Цедруінатереть, залить 
| болезнь, детские болезни и многое другое. Удобно для иногородних - обсле- горячей водой, выдержать 15 мин., 
р ' дование можно пройти за 1-2 часа и тут же купить все необходимые лекарства \ настой процедить. Желатин разве- 
Су | (своя атека снизкими ценами). Ибжзосделаави всекоргановисветолюоне \ стивхолодной воде. Когда он набух- 
Д ебелизыечение задаетсякурсом и цев: 1 р нет, довестиего до кипения, влитьв 


риженчем В "ии орех ммм. аотеотед.ги ` лимонный настой, перемешать, до- 
Тел.:(495) 782-81-38, 268-33-43, 268-58-13. бавить лимонный соки ксилит, сно- 


| 
| 2 устанции метро «Сокольники» и «Братиславская» Д ва перемешать, довести до кипения, 
р ежедневно с 9.00 до 21.00. Читателям “Соляночки” - і вылить в формум остудить. 
{ Лиц. МДКЗ № 16376/7835 выд.Деп.здравоохранения Москвы. На правах рекламы __ = р 


масло, довести суп до кипения и 
снять с огня. 


лы и р 5: }  вдругуюпосуду. 

РЕТ | Пот а Картофель размять или проте- 
| 3 года назад обнаружили узел щитовидной железы. Назначили \ реть через сито. Желтокразмешать 
: гормоны, а узел не рассосался, даже увеличился. Кроме того, появилась | в молоке, влить в пюреи залить все 
' мастопатия и повысилось давление. Операцию делать очень не хочется. Я.! картофельным отваром. Добавить 
1 

| 

| 

р 


1 лимон, 30 г ксилита, 6 гже- 
латина, З стакана воды. 


лимона выжать сок. 


ВД = 
# 


Так называл гречневую кашуА.В.Суворов. Она 
составляла основу рациона его солдат, совер- 
’ шивших немало славных подвигов, - богатырей, 
’ как говорил великий полководец. 

А речкўй щи с ржаным хлебом русский народтра- 
| " диционно считал лучшей пищей. В конце ХІХ 
| века каждый восьмой гектар пашни в стране был 
| засеян гречкой. В наши дни ‘суворовские слова по- 
’ лучили научное подтверждение. Доказано, что из 
всех видов круп гречневая обладает наибольшей 
’ питательной ценностью. В ее зернах содержится 
до 16% хорошо усваиваемых растительных белков, 

витамины группы В, различные минеральные ве- 
К ества: калий, фосфор, цинк, йод, особенно мно- 
о - железа и магния. 

} один из основных компонентов диети- 

й лечебного питания: она способствует пи- 

о, полезна для печени и поджелудочной 
обенно хорошо приготовить на ужин, 
рать лишние калории, - это прекрас- 
» каша. | 7 и 
ательно варить, ее можно просто 


ИИ 


ЫЙ СУП ПО-ГОЛЛАНДСКИ — 
порции: огурцы зрелые - 750 г, лавровый 
‘базилик - З веточки, паприка молотая - 
ч. ложки, сахар - 2ч. ложки, бульонные кубики - 
1 шт., вода - 1 л, масло растительное - 3 ст. лож- 
ерец НЫЙ молотый - 1/4 ч. ложки, вер- 
И - 2 ст. ложки, соевый со = 
НЬ - 2 веточки. 4 ЕЯ 
П омидоры нарежьте ломтиками. Лук тонко на- 
шинкуйте. В разогретое масло положите лук 
помидоры, добавьте сахар, лавровый лист, бази- 
лик, паприку. Доведите до кипения и тушите на сла- 
| бом огне 15 минут. 

Тушеные овощи протрите через сито, убрав лав- 
ровый лист и базилик. Бульонный кубик раствори- 
| те в кипящей воде, соедините с пюре. 

Помешивая, доведите суп до кипения, добавьте 


вермишель и варите 10`минут на слабом огне под 
крышкой. За 2-3 минуты до готовности добавьте 
соль, перец, соевый соус. 

При подаче оформите веточками зелени. 


МУСАКА ПО-МОЛДАВСКИ 


200 г картофеля, 120 г сви- 
нины, 10'грастительного мас- 
(ла, луковица, 25 г томатного 
соуса, 50 г сметаны, 1 яйцо, 
соль. 

/Тартофель нарезают ломти- 
|  ъкамии обжаривают до по- 
| луготовности. Свинину пропуска- 
Гот через мясорубку, добавляют 
| пассерованный лук. На смазан- 
| ную маслом сковороду укладыва- 
ют слой картофеля, слой фарша 
1 и снова слой картофеля. Залива- 
| юттоматным соусом со сметаной 
| и яйцом и запекают в духовке. 


саса 


ОМЛЕТ СЛ 
ПО-АРАБСКИ 
На З порции: говядина мя- 
хоть - 200г, лукзеленый - 70г, 
’ мука пшеничная - 1 ч. ложка, 
масло сливочное - 2 ст. лож- 
ки, молоко - 2 стакана, зелень 
петрушки, зелень укропа, 

соль - по вкусу, яйцо - З шт. 
| К ясо пропустите 2 раза 
} № через мясорубку. Яйца 
| взбейте, добавьте мелко нашин- 
 кованный зеленый лук, соль, 
мукуи молоко. Соединитес мяс- 

{ ным фаршем и перемешайте. 
| В'форму, смазанную маслом, 
 вылейте полученную массу, по- 
ставьте в духовку и’‘доведите до 

ГОТОВНОСТИ. 

При!’ подаче положите омлет 
на гарнир (припущенный рис 
или картофель фри) и оформи- 
те зеленью. 


== 


1 курица, 1 ст. ложка расти- 
тельного масла, 2-3 ст. лож- 
ки сливочного масла или мар- 
гарина, соль. 

Соус: 1 чайная ложка (с гор- 
кой) сливочного масла или 
маргарина, 1 чайная ложка 


| (с горкой) муки, 1 чайная лож- 
| ка (с горкой) горчицы, 1 ста- 
| кан куриного бульона, 1/2 ста- 
{ кана сметаны или простоква- 
{ ши, щепотка сахара, соль на 


кончике ножа, 1 чайная ложка 


| уксуса, 2 желтка. 


17 урицу выпотрошить, про- 
9% мыть и разделить на пор- 


{ ции. Посолить и натереть расти- 


| 
} 


а 


тельным маслом. Поместить в 
духовку и зажарить, часто поли- 
вая выделившимся соком или 
небольшим количеством воды. 
Пока курица жарится, приго- 
товить из потрохов бульони дать 
ем 


И ТОПОРА 
Супы "Шаром покати", 
орелуковое"... 


‚ Шедевры "из ничего"! 


НЕ МЯС 


Биточки "Б 


УТЕ ТҮ 


1 им... 


АЛ | 


ИТГ 


джетные" 


‚ холодец "На худой конец"... 


я 


Ирена. 


2 ПО СУСЕКАМ ПОСКРЕБЕМ 


ц 
$] 


и 
К 


=" 


<! ВКУСНЫЕ ШУТКИ 


к 


4 005 


Достойные конкуренты 
мясным "братьям". 


ля» зяя» знаная 


Рагу "Не отдам врагу", 
котлеты "Почти мясные"... 
Ревизия съестных припасов. 


к зримо нач ыы ра аа атаа о 


"Форель" из минтая, 
очка" из хлеба... 


как следует выкипеть. 


Аж че. жом 


СІРББЕӘХО 


Из масла и муки приготовить 
подливку для соуса, развести ее 
стаканом бульона, добавить 
туда горчицу и уксус, сметану и 
прокипятить. Желтки смешать с 
небольшим количеством соуса 
и добавить к остальному соусу. 
Проварить соус на очень сла- 
бом огне или на паровой бане 
до тех пор, пока он не загусте- 
ет. Приправить по вкусу солью и 
щепоткой сахара. Этим соусом 
облить готовое блюдо из кури- 
цы и прокипятить на очень сла- 
бом огне. 


МАРИНОВАННАЯ КАПУСТА | 
ПО-НЕМЕЦКИ. | 


400 г маринованной капус- | 


ты, 200 гяблок, 200 гсоленых \ 
огурцов, 75 г лука, 150 г май- | 


онеза, сахар. Май 
апусту мелко нашинко- | 
вать, яблоки натереть на | 


крупной терке, огурцы и лук 
мелко нарезать. Все хорошопе- 


ремешать, залить майонезом. | 


Добавить сахар по вкусу. 


і 
| 
1 
1 
| 
і 
| 
| 
| 
| 
| 
р 
| 
| 
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(Об условиях конкурса читайте на стр. 3) 


Т.М.КУДРЯВЦЕВА: 
Здравствуйте! Хочу предло- 
жить вам свои любимые блюда, 
которыми радую своих близких 
и друзей. 
Оленино, Тверская обл. 


ПЕЧЕНЬЕ С АЖЕМОМ 


«МАШЕНЬКА» 

На 300 г картофеля - 350 г 
муки, 1 пачка разрыхлителя, 
50-100 г меда, 4 ст.л. ванили- 
на, 4 яйца, 2/3 пачки сливочно- 
го масла, 150-200 г молотых 
орехов фундука, 4 ст.л. сахар- 
ной пудры, соль - по вкусу. Еще 
понадобится джем. 

(%варенный картофель тру на 

№7 крупной терке. Муку с раз- 
рыхлителем тщательно переме- 
шиваю с картофелем. Добавляю 
мед, ванилин, соль, яйца, масло 
и фундук. Тесто должно быть 
очень крутым, убираем его начас 
в холодильник. 

Нагреваю духовку до 180°, те- 
сто раскатываю в пласт, толщи- 
ной 8 мм. Формочкой вырезаю 
печенье и выпекаю в готовой ду- 


| ховке минут 15. 


Готовое печенье сверху укра- 


} шаю джемом и посыпаю сахар- 


мала, 4 яйца, 

ого песка, 4-5 паке- 
на, 5 белков, 2 ч.л. 
а, 3-4 пакети- 


ЕПТ 


ка кокосовой стружки, 150 г 


маргарина. 
есто делаю песочное: сме- 
шиваю муку, крахмал, яйца, 


часть сахара, 2 пакетика ванили- | 


на, размягченный маргарин. 


Тесто на 1 час убираю в холо- | 


ДИлЛЬНиИкК. 

Духовку разогреваю до 170°, 
тесто раскатываю толщиной до 
5 мм. Формочкой вырезаю звез- 
дочки. 

Белок взбиваю с остатками са- 
хара, ванилином и лимонным СО0- 
ком. Добавляю кокосовую струж- 
ку, полученной смесью смазы- 
ваю печенье и выпекаю минут 15. 

Как подостынет, украшаю ос- 
тавшейся кокосовой стружкой. 


ЖАРКОЕ ИЗ ПЕЧЕНИ 


режде чем ее готовить, 4-5 
часов вымачиваю в моло- 
ке. Затем режу очень мелко (ку- 
сочками), обваливаю в муке и 
жарю на растительном масле с 
двух сторон, постоянно помеши- 
вая. Добавляю кусочек сливочно- 
го масла. Тушу долго, постоянно 
добавляя воду, и помешиваю, 
чтобы не подгорело. В процессе 
жарения прибавляю 3-5 сварен- 
ных, мелко рубленных яиц, сме- 
тану, майонез (все повкусуи же- 
ланию, кто как любит). В конце 
добавляю соль, «Вегету». Полу- 
чается очень вкусно, нежно и 
мягко. Можно еще залить яичной 
смесью с молоком - по желанию, 
Перед подачей можно сверху 
полить соусом, кетчупом и пр, 


ЛУЧШЕ? 


2 кг говядины, 200 г бекона, 
2 очищенных помидора, расти- 
тельное масло, 10-12 оливок, 
1 ст. красного вина; 2 зубчика 
чеснока, розмарин: 


овядину порезать тонкими 
ломтиками, бекон! нарезать 
достаточно крупно. Говядину с двух 
сторон обжаритьв разогретом мас- 
ле. Убавить огонь и добавить в ско- 
вороду бекон, чеснок и помидоры. 
Немного потушить и добавить роз- 
марин, оливки, перец и вино. На- 
крыть крышкой и тушить 2 ч. 
1 банкаконсервированныхкре- 
веток, 1 соленый огурец, 0,5 'ст. 
соленых грибов, 1 луковица, 


1 ст.л. 3%-ногоуксуса, раститель- 
ное масло, соль, перец, сахар. 


В салатник выложить креветки, 
добавить мелко нарезанные 
грибы, огурецилук. Отдельносме- 
шать растительное масло, уксус, 
соль, перец и ‘сахар. Получившим= 
ся соусом заправить подготовлен- 
ные продукты и перемешать. 


1 кочан капусты, 300 г свини- 
ны, 300 гговядины, 1/3 ст. риса, 
300 гбульона, 100 гзеленого го- 
рошка, 100 гкопченой свинойгру- 
динки, 2-З луковицы, 2-3 помидо- 
ра, перец, мускатный орех, соль. 
у капусты вырезать ко- 
черыжку, положить его в 
подсоленный кипяток и варить 
10-15 мин. Затем обдатьхолодной 
водой и разобрать на листья“ 
Свининуиговядину прокрутить 
через мясорубку, добавить перец, 
соль, мускатный орех и все пере- 
мешать. Рис отварить до полуго- 
товности и остудить. Грудинкуна- 
резать тонкими брусочками, лук 
измельчить. У помидоров снять 
кожицуинарезатькубиками. Вра- 
стительном масле спассеровать 
лук, добавить рис, помидоры и 
грудинку. Жарить 3-4 мин. Смесь 
тщательно перемешать с мяс- 
ным. фаршем, добавить зеленый 
горошек и еще раз перемешать. 
Самые крупные капустные ли- 
стья разложить на салфетке внах- 
лестчерешками наружу - образу- 
ется как бы раскрытый кочан. На 
каждый лист положить фарш. 
Поверх фарша положить сле- 
дующие листья (по порядку их от- 
деления от кочана), на них снова 
выложить фарш и так до самых 
мелкихлисточков. Осторожнопри 
помощи салфетки капустные ли- 
стья поднять, формируя кочан. 
Кочан стянуть салфеткой и пере- 
вязать ниткой, положить его в каст= 


наблюдо и разрезать наї 
г. Елец Липе 


авствуйте, уважаемая редак- 
‚моей любимой газеты «Соля- 
ах! Я ваш постоянный подпис- 

чик. Газета мне очень нравится, 
Как приятно увидеть на страни- 
цах любимой газеты свои кули- 
нарные рецепты. Может, они ста- 
| нуг любимыми и для других. 
| Яочень рада, чтов 2006г. выходит 
| в большем объеме, значит, мы 
увидим еще больше интересных 
рецептов и будут новые конкурсы. 
Республика Беларусь, 
г.п. Старобин. 


МЯСО «ГАРМОНИЯ» 


300 г копченой грудинки, 
3 луковицы репчатые, расти- 
тельное масло, немного кури- 
ного бульона, 350 г нежирной 
свинины, сливочное масло, 
соль, перец, 350 г куриного 
филе, 150 г сыра. 

винину, куриное филе поре- 

#зать ломтиками, отбить, по- 

солить, поперчить и обжарить на 

растительном масле до золотис- 

той корочки. Копченую грудинку 
также порезать ломтиками. 

Лук измельчить и слегка спассе- 
ровать. Все уложить слоями на 
фольгу: грудинку, пассерованный 
лук, свинину, пассерованный лук, 
куриное мясо и посыпать сверху 
натертым сыром. Положитькусочек 
сливочного масла, влить 1 ст.ло- 

{ жечкукуриного бульонаизавернуть 
фольгу узелком. Запечь в горячей 
духовке. Подавать в фольге. 


ЦВЕТНОЙ ТОРГ 


Для теста: 4 стакана муки, 
0,5 ч. ложки уксуса, 250 г мар- 
гарина, 1 яйцо. 

Для крема: 200 г сливочного 
масла, 2 ст. ложки муки, 1 лмо- 
лока, 1 яйцо, 1 стакан сахара, 
вишневое варенье, 1 пакетик 
ванильного сахара, пищевая 
краска 4 цветов. 

М Л уку растереть с маргари- 

Уном, добавить взбитое 


- Лидер продаж - супе 
машинка, вес всего 200 г. 


Не требует проточной воды! 


электролампочка (3 Вт! 


без механической деформации белья! 


В Отправляясь в поездку, на дачу или в деревню – 


‚озьмите машинку с собой! 


чудо" машинка на ла 


ниатюрная ультразвуковая 
7 Перестирает горы белья в емкостях любого объема. 

= Сверхэкономична; О лејтоознергии меньше; чем 
= Обеспечивает высокое качество стирки любой степени загрязнённости! 


- Отстирает любую габаритную одежду (одеяло, зимнюю одежду, ковер)! 
|= Очистит, продезинфицирует ткань, обновит ее цвет; 85 


П 


яйцо, уксус и быстро замесить 
тесто. Если нужно - добавить еще 
муку или яйцо. Тесто разделитьна 
6 частей и положить в холодиль- 
НИК на 1 час. Затем каждую часть 
раскатать по размеру формы, на- 
колоть тесто вилкой и выпечь. 

Приготовитькрем: половинумо- 
лока смешать с сахаром, взбитым 
яйцом и мукой. Остальное молоко 
закипятить, влить молочно-яичную 
смесь, добавить ванильный сахар. 
Постоянно помешивая, довести до 
кипения. Крем охладить, добавить 
размягченное маслои взбить мик- 
сером. Затем крем поделить на 5 
частей. В 4 части крема ввести ра- 
створенную втеплой воде пищевую 
краскуи каждую часть снова взбить 
миксером до получения цветного 
крема (желтого, зеленого, розово- 
го, оранжевого). 

Промазать коржи кремом, 
верхний корж смазать вишневым 
вареньем. 


СУФЛЕ «НЕПОВТОРИМОЕ» 


1 стакан молока, 150 г сахар- 
ной пудры, ванильный сахар, 
100 г разноцветного мармела- 
да, 2 ст. ложки желатина, 4 яйца, | 
1 ст. ложкакакао-порошка, 250г | 
сливочного масла, 50 г шоко- | 
лада. 

елатин залить теплым мо- | 
локом, растворить, а за- 

тем довести до кипения, но не ки- | 
пятить. Немного охладить. | 

Масло, желтки, сахарную пуд- 
ру, ванильный сахар взбить до 
пышной массы. Добавить молоко \ 
с желатином. Осторожно ввести 
взбитые в крутую пену белки. Эту | 
массу разделить на две части. | 
Одну половину оставить белой, а | 
в другую добавить какао-порошок. | 
В форму влить сначала темный 
слой, дать застыть. Затем выло- 
жить мармелад, порезанный мел- 
кими кусочками, и залить светлой 
массой. Дать хорошо застыть. 
Верх суфле посыпать тертым 
шоколадом. 


Н; 


Не оказывает 


Г Цена с оплатой 
при получении на почте - 


| При заказе от2 штук- 1390 ру 


енот ото 


30-01-71, 40-98-05 
[я 30, отдел 27. 


ый 


Е.В.ШОРИНА: р 4% 
Уважаемая редакция! | 
Оченьхочетсяиметькнигу Э. Мед- 

житовой, поэтому решила риск- 

нуть, поучаствовать в конкурсе: 
г. Азов-2, Ростовская обл. 


ПЕЧЕНЬ ПРАЗДНИЧНАЯ 


овяжью печень освободить от 
пленок, порезать на кусочки 
10х10 см, отбить с двух сторон и 
положить на 2,5 часа в молоко. За- 
тем печень нашпиговать чесноком 
или натереть тертым чесноком. 
Обвалять в муке, обжарить на сли- 
вочном масле или маргарине с 
двух сторон. Можно на рынке ку- 
питькусоксвежегоговяжьегожира, 
вытопить его и на нем жарить. 
Нарезать много лука полуколь- 
цами. Обжарить до золотистого 
цвета, затем положить его на кус- 
ки печени, разровнять, залить 
сметаной или майонезом, кто как 
любит, и немного потушить, посо- 
лить. Еще можно поперчить моло- 
тым перцем и посыпать рубленым 
укропом. Готовая печень тает во 
рту. Подать лучше скартофельным 
пюре и солеными огурчиками. 


Ж.БУЛКИНА: 
Здравствуйте!Решиланаписать 
вам в редакцию. Я никогда раньше 
не участвовала в конкурсах. А те- 
перь хочу поделиться рецептом 
очень вкусной и воздушной сдобы. 
п. Виноградный, 
Ставропольский край. 


СДОБА С ЯБЛОКАМИ 


Для теста: 5 яиц, 1 ст. сахара, 
150 г растительного масла, 1(ст. 
сметаны, 1 ч.л. соды, З ст. муки. 

Для начинки: 6 яблок, 0,5 ст. 
измельченных орехов, 1 ч.л. 
корицы, 3 ст.л. сахара. 

Я" с сахаром растереть до- 

бела и постепенно добавить 
масло, сметану, соду и муку. Вы- 
меситьтесто до однородности: Яб- 
локи натереть на крупной терке, 
смешать с орехами, корицей и са- 
харом. Половинутеставыложитьна 
противень, смазанный раститель- 
ным маслом, сверхуразложитьяб- 
лочную начинку, накрыть ее остав- 
шимся тестом, защипнуть края и 
выпечь в духовке. О ВЫ 

Аещея бы хотела поделиться 
рецептом пирога, который гото- 
вится очень быстро и дешевой 


ПИРОГ «ПЕНСИОНЕРК 


Одно яйцо, 0,5 стакана. 
ра, по 2 ст.л. любо! 
2 ст.л. растительно! 
1 ч. л. соды, погашен 
сом, полстакана кі 
ного чая (ил! 
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зать. На дно 0,5-литровой 
банки положить несколько горошин 
черного перца, лавровый листик, 
несколько колечек репчатого лука, 
1/2 дольки чеснока (можно доба- 
вить по вкусу зелени петрушки, ук- 
ропа, сельдерея - на ваше усмот- 
рение), 1 гвоздику, посолить и по- 
сыпать молотым черным перцем. 
Укладываем кусочки молок карпа в 
один слой, добавляем 1 стл. рас- 
тительного масла. Закрываем мо- 
локи специями (вышеуказанными) 
и снова кусочки молок. Заполняем 
банку, не доходя до краев 2,5 см. 
Поверх наливаем растительное 
масло, чтобы оно покрыло моло- 
ки на 2-3 мм. Закрываем банку 
железной крышкой, но не закаты- 
ваем. Варить такие консервы на 
водяной бане в течение 9 часов. 
Затем, укутав емкость теплым 
одеялом или чем-нибудь другим, 
дать полностью остыть. После 
чего варить еще 5 часов, только 
потом закатать крышками. Осту- 
дить до комнатной температуры, 
поставить в холодное место. Ког- 
да консервы постоят не меньше 
недели, они будут вкуснее. 
Трудоемко, но вкусно. Такие же 
консервы я делаю из пескарей и 
филе карпа. 


дат 


рь (некрупную) чистим, 
промываем, даем стечь воде. 


О.В.ПРИХОДЬКИНА: 
Здравствуй, моя любимая «Со- 
ляночка»! Ты мне очень нравишь- 
ся. Публикуемые в газете рецеп- 
ты очень оригинальные и простые. 
Хотела бы поучаствовать в кон- 
курсе «Мое любимое блюдо». 
г. Уяр, Красноярский край. 


КУРИЦА С ЯБЛОКАМИ 
И СЫРОМ 


одготовьте курицу, раздели- 

те на порции, обжарьте, 
сложите в кастрюлю или утятни- 
цу. Добавьте 300 г томата, 2-3 лу- 
ковицы, нарезанные кольцами, 
полкило очищенных и разрезан- 
ных на дольки яблок. Посыпьте 
это блюдо сыром, натертым на 
о терке, и сухарями. По- 
лейте маслом и поставьте в духов- 
ку на час-полтора. 


СВИНИНА ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ 


а одну порцию: свинина - 
70 г, масло сливочное - 10 г, 
5 г, кетчуп - 5 г, соус 

70 г, сыр - 20г, вет- 
петрушка - З г, мас- 
- 10г. 

‘натертый на круп- 


Готовим маринад. На 1 литр воды 
- 2-3 стл. соли (в зависимости от 
того, малосольную ‘или посолонее 
вы хотите получить маринованную 
рыбу). Несколько горошин душис- 
того черного перца, несколько гвоз- 
дик, петрушка, лук, укроп, лавровый 
лист, Вскипятим 3-5 минут. Даем 
маринаду остыть, процеживаем че- 
рез марлю. 

В стерильные стеклянные банки 
укладываем рыбу вперемежку с 
теми же специями, что использова- 
ли для маринада, поливаем мари- 
надом, закатываем банки стериль- 
ными крышками, ставим в холодное 
место. Через неделю рыба готова. 


р-% потрошим, моем, даем 
стечь воде. Солим по вкусу. 


ной терке, ветчина, нарезанная со- 
ломкой, мелко рубленная зелень 
петрушки. 

Соус: в красный соус (из тома- 
та) положите грибы, предваритель- 
но отваренные до полуготовности, 
и добавьте кетчуп. 

Н тонкие отбитые порцион- 

а ные куски мяса положите 
фарши сверните изделие ввиде кол- 
басок. Подготовленный полуфабри- 
кат посыпьте солью, перцем, об- 
жарьте иуложите вгоршочек. Сверху 
положите мелко нарезанный, пред- 
варительно обжаренный картофель, 
залейте соусом и тушите, 


ХАЛВА 


Продукты: З ст. манной крупы, 
2 ст. сахара, 1 ст. топленого сли- 
вочного масла, 4 ст. воды. 
оду вскипятите с сахаром и 
оставьте в теплом месте. 
Крупу поджарьте на масле до под- 
румянивания, залейте горячим си- 
ропом и мешайте до тех пор, пока 
крупа не впитает его полностью, 
Снимите массу с огня, накройте 
салфеткой и крышкой. Минутчерез 
0 перемешайте ее легонько вил- 
кой и вновь накройте. Подождите 


Лучше, если она просолится в 
холодном месте несколько ча- 
сов. Затем укладываем в один 
ряд на противень и сушим в не- 
горячей духовке до полного вы- 
сыхания. Я это делаю в прото- 
пленной русской печи. Рыба 
должна легко ломаться. 

Жуйте на здоровье и не бой- 
тесь никаких костей. 


Ар 


4 РОЙ 
спользую любую речную 
рыбу или морскую свеже- 

мороженую. Последний раз ис- 

пользовал свежемороженую пу- 
тассу. 

Рыбу потрошу, отделяю филе. 
Филе стригу мелко ножницами. 
Солю - по вкусу, добавляю перец 
черный молотый и мелко-мелко 
истертый лавровый лист. Добав- 
ляю мелко нашинкованный репча- 
тый лук. Все это беру по своему 
усмотрению. Тщательно переме- 
шиваю и ставлю в холодильник, 
пока готовится дрожжевое тесто. \ 
Дрожжевое тесто делю на две ча- 
сти. На противень укладываю пи- 
щевую фольгу, смазываю ее рас- 
тительным маслом, укладываю | 
первый раскатанный слой теста, { 
на него ровным'слоем укладываю 


рыбный фарш и смазываю майо- 
незом. Закрываю вторым раска- \ 
танным слоем теста, защипываю 
по краям. Смазываю поверх рас- 
тительным маслом и плотно зак- 
рываю фольгой, ставлю в печь и | 
пеку до готовности. і 
с.Рябиново Кировской обл. | 
Фото Д.ВОЛОДИКОВА. І 


пока остынет и подавайте с тол- 
чеными орехами и ванилином. 


КОКТЕЙЛЬ «ОГУРЕЧНЫЙ» 


лить в миксер или другой 

смеситель мед, сок свежих 
огурцов, лимонный сок и все хо- 
рошенько взбить. Подавать кок- 
тейль с кубиками льда, 


ТОРТ С ФРУКТАМИ, 
ЖЕЛЕ И ТВОРОГОМ 


Эт торт - трехслойный, 
смотрится очень красиво. 
Основание - бисквит - готовится 
так: 1 стакан сахара взбить добе- 
ла с Зяйцамии добавить 1 стакан 
муки. Выпекать 20 минут. 

Второй слой - творожный: 2 пач- 
ки творога и 1 стакан сахара рас- 
тереть с 100 г сливочного масла. 
Залить теплой водой 2 ст. ложки 
желатина, размешать, поставить 
на огонь, но до кипения не дово- 
дить, остудить и влить в творог. 
Если есть орехи, добавьте в тво- 
рог. Готовую массу вылейте на ос- 
тывший бисквит. 

Сверхуукрасьте торт фруктами. 
из компота и залейте желе (луч 
красного цвета). 


Ре 


Ща 
вствуй, «Соляночка»! 
поделиться своими рецеп- 
ли и принять участие в новом 
улинарном конкурсе «Моелюби- 
ое блюдо». 


г.Трехгорный 
Челябинской обл. 


ОБСЯНАЯ КАША 


1 литр молока, 2 стакана с 
небольшой горкой овсяных 
хлопьев, сахар - 0,5 ч. ложки, 
корица - 1/3 ч. ложки, 1 боль- 
шое или 2 средних яблока, 
{ соль - по вкусу, ванилин - 1,5 г. 
| олоко вылить в кастрюлю, 
добавить сахар, соль, кори- 
| цу, ванилин - 0,5 пакетика. Довес- 
| ти молоко до кипения. Всыпать 
| хлопья и периодически помеши- 
вать. Этим временем натереть яб- 
| локо на крупной терке вместе с ко- 
| журой. Каша будет готова, когда в 
| ней еще останется чуть-чуть моло- 
ка. Снять с плиты и перемешать с 
яблоком. Закрыть кастрюлю крыш- 
кой и дать постоять 5-10 минут. 
Такую кашу будут кушать и 
взрослые, и дети. Очень вкусно. 


Полкочана китайской капус- 
ты, 1-2 яйца, 100-150 г варе- 
ной колбасы, зеленый горо- 
|} шек, майонез. 
| апусту тонко нарезать, до- 
| бавить яйца, потертые че- 
| рез крупную терку, колбасу, наре- 

занную тонкой соломкой, горо- 
шек, заправить майонезом. 


стать стройными быстро 


Вы хотите моментально, сбросить лишний вес и 
избавиться от лишних сантиметров? Предлагаем 

вам уникальное средство, которое поможет вам 

и эффективно! 
Удивительный пояс "Сауна Белт" - идеальное решение 
для области живота; талии, бедер, ягодиц и спины, . 
представляющее собой удобную портативную сауну. Пояс & А 
Сауна Белтзаставляет васпотеть, одновременно избавляет В 


| Є арпа почистить, вынуть жаб- | 
{ > ры, но не нарушать кожи- \' 
цу под чешуей. Обтеретьтряпоч- | 
кой рыбу, чтобы была сухая сна- | 
ружи, Посолить, но не натирать, | 
сразу посыпать приправой (слег- 
ка), потом рукой провести от го- | 
ловы к хвосту. и обратно. То же 
самое с другой стороны, Сливоч- 
ное масло нужно достать из хо- 
лодильника заранее, чтобы было 
мягкое, Попросить, чтобы кто- 
нибудь подержал рыбу за хвост 
вертикально, а вы натираете 
маслом против чешуи двумя ру- | 
ками с обеих сторон. Вылить | 
майонез в тарелку и также нама- 
зать рыбу очень толсто. 

Противень протереть тряпоч- | 
кой, чтобы был сухой. Нато мес- 
те, где будет лежать рыба, поло- | 
жить маленькие кусочки масла, 
от головы до хвоста. Положить 
рыбу на масло, во'внутрь поло- | 
жить кашицу, состоящую из 
1 ст.л. масла сливочного, 1 ст.л. 
майонеза и приправы для рыбы - 
на кончике чайной ложки. 

Кубик размешать до раство- 
рения в теплой воде и вылить на 
противень. 

Закрыть рыбу сверху вторым 
противнем и поставить в духов- 
ку на 20 минут при температуре 
250°С. Затем осторожно снять 
верхний противень и полить 
рыбу бульоном, поставить в ду- 
ховку. И так делать до тех пор, 
пока рыба не приобретет краси- 
вую корочку. ? 

Затем очень осторожно перело- 
жить двумя лопаточками рыбу на 
блюдо. Дать чуть-чуть остыть, на- 
резать, украсить кружочками ли- 
мона и петрушкой. На гарнир рис. 

Приятного аппетита! 


васот жира и токсинов там, где это необходимо! (Е ' 


Всего/за 50! минут. "Сауна Белт" позволит вам уменьшить 1% 
свою талию на 2 сантиметра!!! Кроме того, когда вы потеете, Ф 
ваша кожа становится гладкой и эластичной, а не сухой и грубой, ` с. 
Согласно авторитетным медицинским исследованиям, пояс "Сауна (делать заказ 8 (8332) 
Бел" признан самым "здоровым" и эффективным способом ві одет 
сбросить ЛИШНИЙ вес! Он способствует не только моментальному ВЫ. Н0%е1е 30-01-71, 
избавлению от лишних килограммов, но и выведению шлаков и "07" 40-98-05, 
| токсинов. Ваше самочувствие заметно улучшится: вернется = ——=- 
| овый сон, бодрость и хорошее настроение! Пояс "Сауна Белт" Или написав по адресу: 
олютно безвреден и может использоваться людьми любого 610000, г.Киров, 
а/я 11, отдел 27. 


озраста и пола, ОН'сделан из высококачественных материалов и 
дставляет собой. машину для убийства этого ненавистного; — 
Г ИТ, у Е Я 


Цена:с оплатой! 
при получении 
на;почте за 1 шт.=| 


осто надеть пояс (он подходит на любой 
терморегулятор до теплового уровня сауны. 
ть, сидя перед телевизором Или болтая по 169 3, 
: к расстанетесь с вашими __ 1973. 

о 
вы будете обяз: ры 1495 руб. за 


1Сертифицирован, На прівах реклани, 


СОЛЯНОЧКА мато, 
КУРИЦА С ЯБЛОКАМИ 


Курица (1-1,5 кг), 500 гя 
лок, 1 лимон, 0,5 стаканариса, 
1-1,5 ч. ложки корицы, 1 ст. 
ложка крахмала, 1-2 ч. ложки. 
сахарного песка. А х 

ЮЭ ареную курицу нарезать ку- ! 

Э сочками, обжарить, облить 
лимонным соком. Приготовить 
подливку из яблок. Рис отварить 
и подать с курицей. Облить кури- 
цу подливкой. , ' 

Приготовление подливки: 
Яблоки очистить откожицы и сер- 
дцевины: Отходы залить 2 стака- 
нами воды, сварить, процедить 
через сито. Процеженным отва- 
ром залить очищенные яблоки, 
разварить их до пюреобразного 
состояния, добавив сахар икори- 
цу. Хорошо уварить. 

Развести крахмал в 1 ст. ложке 
воды, влить в яблочное пюре за 
2-3 мин. до конца варки, разме- 
шать, довести до кипения. 

РАЈХ г 


500 г мелкой рыбы, З. ст. 
ложки пшеничной муки, 2 яйца, 
1 ч. ложка черного перца, 1 ст. 
ложка укропа, 1 ст. ложка зеле- 
ни петрушки, 1-2 луковицы, 
1,5 ч. ложки соли, 1 ч. ложка 
сливочного масла. 

свободить рыбу от костей, 

мелко насечь (но не про- 
пускать через мясорубку), раз- 
мять. 

Мелко нарезанный лук, ук- 
роп, перец, соль растереть в 
ступке, соединить с приготов- 
ленным рыбным пюре: 

Муку развести осторожно в мо- 
локе до.получения эластичной 
массы, влить взбитое яйцо, пере- 
мешать, соединить с рыбным 
фаршем, перетереть и взбить в 
однородную массу. Подготовить 
рыбный отвар из голов, плавни- 
ков и костей, подсолить и отва- 
рить в нем фрикадельки на сла- 
бом огне. 

Затем вынуть их и подать вме- 
сте с ухой или отдельно с маслом 
и картофелем. 

МЯСО-ТРИБКАЯ 
ЗАЛЕКАНАА Н 
500-750гмяса, 0,5-1кгсве- 
жих очищенных грибов, З лу- 


ковицы, 1 корень сельдерея, 


1 корень петрушки, З лавро 
вых листа, 10 горошин чер! 
го перца, 1 головка че! 


| 


М.А, СЕЛИВАНОВА: 

Здравствуй, дорогая «Соляноч- 
ка»! Мне ты очень нравишься. 

Очень люблю готовить и реши- 
ла прислать рецепты любимых 
} блюд. Хотелось бы выиграть. 


г. Оренбург. 
ПИЦЦА «ДОМАШНЯЯ» 


Тесто: 0,5 л кефира, чайная 
ложка соды, соль, 250 г марга- 
рина (топленого). 

оду гасим в кефире, поме- 
шивая, до образования 

| пены затем добавляем соль. Льем 
| растопленный (горячий) марга- 
рин, сыпем муку и замешиваем 
тесто (не густое). Даем тесту от- 
а раскатываем и слоями 
| 
} 


выкладываем начинку. 

1-й слой - перец сладкий (куби- 
ками); 

2-й - зелень (петрушка, укроп); 


| 


| 
| 


| 


| Л.А.ГРИГОРЬЕВА: 
| Здравствуйте, уважаемая «Со- 
ляночка»! 

Давно читаю вас, узнала много 
интересных и вкусных блюд. Очень 
бы хотела принять участие в но- 
вом кулинарном конкурсе и шлю 
вам свои любимые рецепты. 

п. Амурский Алтайского края. 
: ПЕЧЕНЬЕ 
00 г маргарина или масла, 

сахара, 1 яйцо, 2-3 ст.л. сме- 
таны или майонеза, 3 ст. муки. 
аргарин растереть с саха- 
Ё ром; добавитьяйцо, смета- 
Все хорошо перемешать и всы- 


бке, отрезая на противень в 

‚ печенья. Поставить в горячую 
вку выпекать 20-30 минут. 

ТОРТ СЛОЕНЫЙ 

ИРАРНЫМ КРЕМОМ 

т. ложки ‘меда, 

кана сахара, чуть 

вины пачки марга- 

тожки гашеной 

гать, пока тесто 


Д, 


У, 


ЕЛЮ 


е9 ЫР 8 е 06“ 


3-й - колбаса вареная (кубиками); 
_ 4-й - взбиваем 250 г майонеза и 

яйцо, добавляем чеснок и залива- 
ем равномерно колбасу; 

5-й - помидоры; 

6-й - сыр (тертый). 

Поставить в духовку и выпекать 
15-20 мин, 


РЫБА «СЮРПРИЗ» 


СТУ иле рыбы посолить, попер- 
и” чить, смазать майонезом и 
оставить на ночь. Затем обвалять 
в муке, обмакнуть в льезон, обва- 
лять в мелко рубленных грецких 
орехах и обжарить. 
Льезон: 1 яйцо, 1 столовая лож- 
ка майонеза (взбить). 


ГАРНИР «ПРАЗДНИЧНЫЙ» 


[4 артофель и яблоки одинако- 
И вых размеров нарезать вдоль 
на 4 части. Посолить и заправить 
деревенской сметаной. Выложить 
равномерно на противень и запе- 


кать до готовности. 
КУЛЕЧКИ «БИНКЕТНЫЕ» 


Готовим тесто: взбиваем яйца 
с майонезом (пропорция: 1 яйцо, 
1 ст.л. майонеза). 
ГТ елим на две части. В одну 
Ё часть мелко рубим красный 
сладкий перец, в другую петрушку. 
Выпекаем блинчики. Каждый блин 
режем пополам и сворачиваем вку- 
лечки, которые наполняем фаршем. 
Кладем на противень попарно 
(красный, зеленый), посыпаем тер- 


жи и выпекать в духовке. Каждый 
готовый корж смазать кремом и 
уложить слоями. 

Сверху торт украсить тертым 
шоколадом. Бока можно обсыпать 
жареным арахисом. 


2 стакана жареных семечек, 
2 стакана обжаренной муки, 8 ст. 
ложек растительного масла, 1,5 
стакана сахара, 8 ст. ложек воды. 
ытые семечки и муку, обжа- 
ренную до розоватого цвета, 
пропустить через мясорубку 2 раза. 
Добавить масло и тщательно пере- 
мешать. Из сахара иводы сварить си- 
роп. Кипящим сиропом залить мас- 
су и поставить на холод. Через 2-3 
часа халва будет готова. 


ГУЛЯШ ПО-ВЕНТЕРСКИ 


200 г бекона, 3 головки лука, 
600 гговядины, 600 г картофе- 
ля, 3 помидора, 250 г свежей 
паприки, 1 ч. ложка жгучего крас- 
ного перца, укропное семя или 
тмин, 0,5 ч. ложки майорана, 
зубчикчеснока, 1 стаканкрасно- 


ничной муки. 
‘агретьсковородунасреднем 


го сухого вина, 1 ст. ложка пше- 


огне Мосжарит на ней мел= ~ 


тым сыром и прогреваем в духов- 
ке, пока сыр не расплавится, 
Фарш: 1-й вариант - куриную 
печень обжариваем с луком дого- 
товности, прокручиваем на мясо- 
рубке с грецкими орехами и зап- 
равляем чесноком и майонезом, 

2-й - обжарить в равных частях 
куриный фарш, капусту, шампинь- 
оны. Посолить, поперчить и доба- 
вить жареный лук. У 

3-й - обжарить мясной фарш, 
шампиньоны, лук в равных коли- 
чествах. 


САЛАТ ИЗ ЛЕГКОГО 


|=. арим легкое (1 час), режем 
Э мелкой соломкой, посыпаем 
измельченнымигрибнымикубиками. 

Отдельно жарим морковь и лук 
на растительном масле. 

Лишнее масло сливаем. Пере- 
мешиваем овощи с легким и зап- 
равляем майонезом. 

Желательно салат делать зара- 
нее, чтобы он настоялся с буль- 
онными кубиками. 


ЗАКУСКА ИЗ СЛИВ 


ерем крупные сливы (тем- | 
=? ные), удаляем косточки и} 
начиняем фаршем. | 


Фарш: жарим куриную печень до 
готовности, прокручиваем с грец- 
кими орехами на мясорубке. Зап- | 
равляем чесноком и майонезом. | 

Начиняем половинки слив и | 
складываем попарно. 


Выкладь на листья салата. | 


а анаан 


затем нарезанную кубиками говя- 
дину. Мясо поджарить до румяной 
корочки. 

Содержимое сковороды перело- 
жить во вместительную эмалиро- 
ванную кастрюлю и залить 1,5 лит- 
ра кипятка. Посолить и поставить 
блюдо под крышкой на час томить- 
ся на небольшом огне. Затем до- 
бавитьвкастрюлю картофель, тоже 
нарезанный кубиками. Через 5-10 
минут добавить нарезанные поми- 
доры и свежую паприку: В отдель- 
ной емкости смешать жгучий крас- 
ный перец, щепотку-другую укроп- 
ного семени или тмина, майоран и 
измельченный зубчик чеснока. Все 
это залить вином и влить в кастрю- 
лю. На сливочном масле обжарить 
столовую ложку пшеничной муки, 
чутьразведенную холодной кипяче- 
Ной водой. Как только картофель 
будет готов, загустите гуляш муч- 
ной заправкой. В бульон по вкусу. 
можно добавить соль или сахар. | 


зажат. 


уйте, уважаемая ре- 
1 «Соляночка». 
астлива, что вы оцени- 
цепты «праздничного сто- 
получила от вас очень хоро- 
гу скулинарными рецепта- 
‚ что огромное спасибо. 


и порадовались, ведь они все 
ают, что мое любимое место в 
ме - кухня. 
чень хорошо, что главный ре- 
актор у вас мужчина, ведь муж- 
_ чины в кулинарии большие знато- 
ки и оригиналы, их блюда бывают 
 оченьи вкусны. 
Я для вашей газеты придумала 
люда со значением: они несут в 
ебе любовную, интимную тема- 
куиподойдутклюбомуужинудля 
воих влюбленных. 
п. Пушкинские горы 
Псковской обл. 


| БУТЕРБРОДЫ 
«ГОРЯЧИЙ ПОЦЕЛУЙ» 


=Ронкие ломтики булки обжа- 
рить на масле с двух сторон, 
остудить, намазать маслом. Из 
красной рыбы нарезать кусочки в 
форме губ и положить в центр 
ломтика булки, авокруг разложить 
красные икринки. 


САЛАТ «ВУЛКАН СТРАСТИ» 


1 свежий огурец, 1 помидор, 

1 сладкий перец, 1 красная лу- 

ковица, соль, перец красный, 

соустоматныйострый (1 ст.лож- 

ка), майонез (1 ст. ложка). 

се овощи нарезать тонкой 

Э соломкой и выложить на 

блюдо высокой горкой (формавул- 

кана)и сверхуполитьлавой (смесь 
майонеза с томатным соусом). 


МЯС0 «ПЛАМЯ ЛЮБВИ» 


Мясо (свинина или молодаяте- 
лятина) - 1 кг, 2 луковицы, 1 мор- 
ковь, 2 зубчика чеснока, 2 банана 
больших, соль, специи, 1 кокос. 

М нарезать кусочками 
МЕ 3х3 см. Из кокоса слить 
молоко в баночку, а мякоть нате- 
реть на терке и залить 0,5 л воды. 
Потом эту мякоть отжать на сито 
и полученной жидкостью залить 
мясо и поставить тушиться, посо- 
лить по вкусу, В конце варки доба- 
вить кокосовое молоко и снова 
довести до кипения. 
__ Отдельно пожарить лук, мор- 
овы помидор, чеснок и порезан- 
кружками по'2 см бананы. Эти 
С пе овощи добавить в мясои 


тьвсе на блюдо. В центр 
оставить чашечку из поло- 
ельсина(апельсинразре- 
полам, вынуть мякоть, края 
„в этучашеч- 
пирта, потом 


О.С.ГЕРАСЮК: 
Здравствуйте, дорогая, любимая 
«Соляночка»! Пишет постоянная 
ваша читательница из г. Чулымы 
Новосибирской области. Вашу га- 
зету очень люблю. Хочу поделить- 
ся своими рецептами на конкурс 
«Мое любимое блюдо». Надеюсь, 
они понравятся вам и читателям. 


САЛАТ «МЕЧТА» 


се продукты выкладывают- 
ся слоями. 

1-й слой: измельченная горбу- 
ша горячего копчения с нарезан- 
ным маринованным луком: Но по- 
дойдут и маринованные огурцы: 

2-й слой: отварной рис с изю- 
мом. 

3-й слой: яблоко, порезанное 
кубиками, с зеленым горошком: 

4-й слой: рубленое яйцо с сы- 
ром, натертым на крупной терке. 

Сверху залейте майонезом и 
украсьте кукурузой. ›_ 


Вам понадобятся 3-4 отварен- 
ные картофелины, 2’луковицы, 
3 яблока, 2 моркови, 4 яйца, 
сваренныхвкрутую, 100гсыра, 
майонез. 

Ве продукты выкладываются 

слоямив следующем порядке: 

1-й слой - картофель (натертый 
| на крупной терке); 

2-й слой -лук (мелко порубить); 
| 3-й слой - яблоки (натертые на 
' крупной терке); 2 

і 4-й слой - сыр (натертый на 
1 средней терке); 

5-й слой - яйца (порубить или 
натереть); 

6-й слой - морковь (натертая на 
мелкой терке). 


заттан 
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Миостимулятор для гру, 


и: 
® быстро увеличивает о и придает груди 
красивую форму; 


ә избавляет от растяжек; 


у 
ии 


ааа 


Красивая грудь - это мечта любой женщины, предмет 
любви и восхищения мужчин. С помощью новейшего 
уникального миостимулятора груди Вы сможете 

быстро обрести идеальную грудь без болезненно 
сложной и дорогой хирургической операции!!! 


э приподнимает "обвисшую", потерявшую форму труде; 

® восстанавливает грудь после беременности И сохраняет 
первоначальную "девичью" упругую форму; 

ө продолжает рост груди, заложенный организмом; 

® стимулирует лактацию во время кормления грудью’ 


ө доставляет незабываемое сексуальное наслаждение віновой р 
Миостимулятор с помощью воздействия биологического электра а 
улучшает обмен веществ во внутренних участках груди, увелич 
кровообращение и улучшает структуру клеток моло 
~ р = рости ср. 
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ЧКА 
майон " дует промазывать 


САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ | 
С ВЕТЧИНОЙ И МАСЛИНАМИ 


ногам потребуется 300готвар- 
пло ганофеля 100г ветчины, 
ке на маслин без косто- 
, Столовые ложки расти- 
НОО масла, треть стакана 
селодо вина, 1-2 столовые 
жки лимонного сока, зелень 
петрушка, соль. н г 
арезанный кружочками от- 
варной картофель залейте 
горячим белым вином. Дайте ос- 
тыть, перемешайте с нарезанной 
зеленью петрушки, маслинами и 
нарезанной тонкими полосками 
ветчиной. Посолите, заправьте 


смесью из растительного масла и 
лимонного сока. 


РОЖНЫЕ РОЗОЧКИ 
Понадобится 200 г творога, 
200 г сливочного масла, 2 ст. 
муки, 2 яйца, 1 ч.л. соды, 0,5 
ст. сахара. 
астираем творог с маслом й 
добавляем 2 желтка, соду, 
муку. Вымешиваем тесто, делим 
его на 5 колобковиубираем напол- 
часа в морозилку. Взбиваем 2 бел- 
ка и 0,5 стакана сахара до густой 
пены. Раскатываем каждый коло- 
бок в пласт толщиной 0,3-0,5 см. 
Смазываем пласт взбитым безе и 
сворачиваем рулет. Разрезаем ру- 
лет на кусочки толщиной 2-3 см. 
Выкладываем их на смазанный 
маслом противень, выпекаем до 
розового цвета. При выпечке изде- 
лия увеличиваются и становятся 
похожими на нежные цветы. 
Приятного аппетита! 


ге 


а. рУ. 
х Сделать заказ Вы 
У можете по тел.: 


8 (8332) 
30-01-71, 
40-98-05. 
но? 
о 
А а/я 11; 


чной железы. 
ение объема, , 
ти груди!" 


КУРИ 
тваритьв кипящей воде 200г 
спагетти, за З минуты до 
окончания варки добавить 300 г 
нарезанных ломтиками кабачков 
цуккини, откинуть спагетти на 
дуршлаг, промыть холодной во- 
дой. Положитьв смазанную огне- 
упорную форму и полить 2 стл. 
оливкового масла. 

Четыре куриные грудки без 
кожи и костей отбить, обвалять в 
яице, затем в сухарях с обеих 
сторон. Разогреть растительное 
масло в сковороде и поджарить 
шницели до золотистого цвета. 

Уложить куриные шницели по- 
верх спагетти и густо полить то- 
| матным соусом. Положить на 
каждую грудку 1 листик сыра 
«Хохланд» и запечь в разогретой 
до 200°С духовке, пока сыр не 
расплавится. Подавать, украсив 
веточками зелени. 


Рыба - 300 г, хлеб пшенич- 
| ный - 40 г, вода - 50 мл, 1/2 ли- 
мона, желатин - 20 г, зелень 
и овощи для украшения. 
П риготовить котлетную мас- 
Ё су, сформовать котлеты 
толщиной 0,5 см, уложить их в 
смазанный растительным мас- 


АннаД., 29 лет, директор фирмы. х 
«Мой вес стал расти около 6 лет назад. И'из стройной девочки 54 кгя превратилась в тетю 69 кг при росте 168 см. 
Я всегда пользовалась только дорогими средствами для похудения. Как говорят, чем дороже – тем лучше. Иногда получала 


лом противень, добавить немно- 


го рыбного бульона и припускать 
10-15 минут. 

Охладить котлеты, положить их 
с промежутками в 1 см на проти- 
вень, украсить фигурами из ово- 
щей, кусочками лимонаи зеленью, 
полить небольшим количеством 
желе (из 20 гжелатинаприготовить 
0,5 л готового желе), остудить. 
После залить котлеты оставшим- 
ся полузастывшим желе и поста- 
вить в холодильник. 

На блюдо уложить листья сала- 
та, а на них - котлеты в желе. От- 
дельно подать хрен с уксусом. 


6-8 средних картофелин, 
300 г колбасы (с жирком) или 
копченого мяса, 200 г твердо- 
го сыра, 1-2 дольки чеснока, 
сметана, сливочное масло для 
смазки. 

} свежем очищенном карто- 

феле при помощи выемки 

для фарширования овощей сде- 

лать продольные отверстия. Вы- 

нутые спирали обжарить во фри- 
тюре. 

Колбасу нарезать тонкимикру- 
жочками, положить кусочек сыра, 
добавить натертый чеснок и ба- 
зилик, затем завернуть колбасу 
трубочкой. Вложить колбасу 
внутрь каждой картофелины, за- 
вернуть по одной в фольгу. 


Запекать в горячей духовке 20 
мин., потом! фольгу аккуратно 
развернуть, смазать картофель 
сметаной и запечь до появления 
румяной корочки. 

Картофель подавать горячим 
(можно в фольге) с овощами и 
обжаренными спиралями. 
ЕНАЯ КУРИЦА 

7 
АУШКИ» 


ушку курицы разрезать на 
8 частей. В глубокой огне- 
упорной форме разогреть под- 
солнечное масло и хорошенько 
обжарить куски курицы. Доба- 
вить нарезанную луковицу, 2 па- 
лочки корицы и жарить еще 
10 минут. 

Посолить и поперчить, доба- 
вить 1 зубчик измельченного 
чеснока, 0,9 кг тыквы, нарезан- 
ной на мелкие кубики. Налить 
200 мл горячей воды и довести 
до кипения. На маленьком огне 
тушить 30 минут до мягкости 
курицы и тыквы. Добавить 150 г 
чернослива без косточек и еще 
потушить 5-7 минут до мягкости 
чернослива. 

Получается вкусное делика- 
тесное блюдо, подается посы- 
панным зеленью петрушки. 

г.Кушва 
Свердловской обл. 


«ЛЙ 


109.03. 


результат, худела на 10-12. кг, но вот удержать после этого вес мне ни разу не удавалось. Через 3-4 месяца опять начинала 


«расплываться». Руки опускались. Любая женщина, которая хоть раз пробовала серьезно похудеть, меня поймет. Это адский труд: 
диеты, голодания, физкультура, обертывания, подсчет калорий, массажи и т. д. отнимает массу. времени и денег. Становишься 
просто рабом диети этого образа жизни, когда все вреня чего-то нельзя. Хочется жить свободно, не считая калорий, кушать то, что. 


любишь и когда захочешь. 


‘настаивал. Потом-тоя поняла почему. 


| Давайте поговорим честно о похудении. 
`| Ведь существуюттысячи различных средств, 
7 многие из них действительно помогают 
е росить лишние килограммы. Но не ме- 

Ў е важная задача - удержать достигнутый 
время «удержательного периода», 
бычно длится 2-3 месяца, самое 
- справиться с чувством голода, и 
ко не всем под силу. И тут на по- 
т сбор лекарственных рас- 
та-фито». Во-первых, он 


_Один врач-диетолог порекомендовал мне сбор трав «Неполнита-фито». Если бы не мое отличное отношение кэтомууважаемому, 
уже в годах, просто уникальному доктору, я бы посмеялась над предложением худеть с помощью дешевого травного сбора. А он 


— Втечение двух месяцев я просто пила сбор «Неполнита-фито». Не меняя образа жизни, не мучая себя голодом и не изнуряя 

физическими нагрузками, я похудела на 10 кг. После этого прошлоуже4 месяца, а мой весне увеличивается. Иногда после праздничного. 

застолья, сизобилием всякой вкуснойеды, я пью 2-3 дня «Неполниту» и действительно не полнею. 

_ Явсегдазавидовалаэтим стройным девочкам, которые едят все подряд ине толстеют. А теперья думаю, 
ля похудения «Неполнита-фито» иедят все подряд.» 
72) 


ааа пиана жаа нае ои ааа миев воста иат ментета. 


помогает справиться с чувством голода, во- 
вторых, онвыводитиз организма жирные кис- 
лоты и холестерин, при этом происходиточи- 
щение крови, печени, почек, нормализуется 
деятельность желудочно-кишечного тракта. 
Сбор «Неполнита-фито» действительно 
хорош, В'немнашлиудивительное сочетание, 
казалось бы, несочетаемые травы. «Неполни- 
та-фито» приготовлен по строго выдержан- 
ной новейшей технологии высушивания ипо- 
молатрав; для удобства применения расфасо- 


Заказывайте «Неполнита-фито» 


по тел.: (4862) 43-90-02, 76-29-72 
с9.00 


до 18.00 по московскому времени, 
е воскресенья; или по адресу: 
ел, ‹ 


| 


Санит.-эпидем; №77. 7.5.000117; 
идем. закл. .99.20.937:6:000. 
. + 


что они втихаря пьют 


ван в одноразовые фильтры-пакеты иаб- 
солютно ‘безвреден для всех. При его при- 
менении нет побочных эффектов, и состо- 
ит он из экологически чистых компонен- 
тов, = | 

Пейте чай «Неполнита-фито» -и выне 
только похудеете, но и избавитесь от со- 
путствующих недугов, приобретете све-_ 
жесть и бодрость. 


Будьте всегда здоровы и счастливы, | | 


В заявке укажит 
чиво: индекс, адр 
па 


а/я 75, ИЦ «Академия здоровья»; 
или по е-тай: акадепца @ оге\.ги. 


1,5 л куриного или овощного 
бульона, З пучка щавеля, 6-8 
картофелин, З яйца, 1 пучок ук- 
ропа, 1 пучок зеленого лука, 1 
пучок петрушки, 1 ст. ложка 
сливочного масла, 200 г жир- 
ной сметаны, соль, свежемо- 
лотый черный перец. 

Б" разогреть в большой 
кастрюле. Картофель почи- 


ЮМ СО ЗВЕЗД 


ЕТ: 
ЩИ ИЭ с 


чурааны 


едим дома 
САЛАТ «ВЕСЕННИЙ» 


Настоящая ностальгия по дет- 
ству: первые огурцы, редиска, све- 
жая зелень - салат так вкусно гото- 
вит моя мама! Вспоминаю себя ма- 
ленькую в деревне на весенних ка- 
никулах... Яичные желтки и деревен- 
ская сметана - ничего вкуснее нет 
на свете! 

500 гредиса, 500 г огурцов, З 
яйца, 1 небольшой пучок зеле- 
ного лука, зелень петрушки. 

Заправка: 300 г жирной сме- 
таны, сок половины лимона, 
горсть мелко нарезанного укро- 
па, соль, свежемолотый черный 
перец. 

Я йца сварить вкрутую. Наре- 

зать редис, огурцы и яйца 
кружочками, лук и петрушку пору- 
бить, полить заправкой, переме- 
шать все ингредиенты. 


стить, нарезать небольшими кусоч- 
ками, добавить в бульони варить 15 
минут. 

Щавель вымыть, тщательно пе- 
ребрать и обсушить. На сковороде 
разогреть сливочное масло, поту- 
шитьщавельи затем добавитьегов 
бульон. 

Зелень вымыть, высушить, мел- 
ко покрошить и всыпать в суп. 
Яйца сварить вкрутую, 


мелко порубить, положить в 
‚ тарелку и залить горячим су- 
пом, 
Подавать со сметаной и 
сладкими ватрушками. 
| 4 
| 
| 


Тесто: 100 гмуки, 125гхо- 
лодного сливочного масла, 
75 г сахара, соль, 1 яйцо, 1 
желток для смазки. 

Начинка: 300 г сухого 
творога, 1 яйцо, горсть 
изюма, 50 мл коньяка, 2 ст. 
ложки сахара, соль. 

П орубить сливочное мас- 

ло с мукой, сделать 
холмик. 

Слегка взбить яйцо, добавив 
кнему сахар и соль. В холмике 


сделать углубление, ввести яйцо. 

Замесить тесто. Если тесто 
слишком сухое и рассыпается, 
можно добавить несколько столо- 
вых ложек холодной воды, пока 
тесто не станет пластичным. 

Сделать шар, завернуть его в 
пленку и оставить в холодильнике 
минимум на час (такое тесто мо- 
жет храниться в холодильнике не- 
сколько дней). 

Раскатать из теста пласт тол- 
щиной 5 мм, вырезать формочкой 
кружки диаметром 10 см. 

В центр каждого круга выло- 
жить 2 ст. ложки начинки, защип- 
нуть края, придав форму ватруш- 
ки, смазать желтком, разведен- 
ным с водой, поставить в духовку 
на 20-25 минут. Выпекать в пред- 
варительно разогретой до 180°С 
духовке до золотистого цвета. 

Начинка: изюм вымыть и за- 
мочить на 30-40 минут в конья- 
ке. Творог тщательно растереть 
с яйцом, сахаром и солью, доба- 
вить изюм. 


Ю.А.ВЫСОЦКАЯ, 

© «Едим дома. Рецепты Юлии 
Высоцкой», издательство 
«Эксмо». 
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СЕГОДНЯ В НОМЕРЕ: 


БЛЮДА НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 
Салаты, холодные блюда: 
салат изпетрушки, салат 
яблочный с изюмом, салат 
ИЗ редьки и курицыіи др. 


стр. 2 


(А6) 
капустыс ЛИСТЬЯМИ одуванчика, 


‘свежая икрапод маринадом 
стр. З 


Гурманам на заметку: салат 


Рецептыот шеф-повара, 


окрошкана фруктовом настое, 
рыбацкая солянка 


стр. 4 
Просто, со вкусом: мясо 
с яблоками, бефстроганов из 
рыбы, пирогсо свежей зеленью 


стр. 5 
СТОЛ ВЫХОДНОГО ДНЯ 
Закуска с сюрпризом, 
салат из вулугуни с фасолью, 
рецепты отредактора 
х стр. 6 
На первое: борщ сгрибами, 
холодникскреветками 
стр. 7 
С пылус жару: 
говядина, тушенная вквасе, 
рыбав шампанском, беляши 
стр. 8 
Выпечка: рулетсукропом, 
пирог с ветчиной и зеленью; 
надесерт: торт«Медовик» 


стр. 9. 
НАПИТКИ 
Ржаной квас и другие 
освежающие напитки, коктейли 
наоснове мороженого 


ВОПРОС-ОТВЕТ 
Какприготовить 
французский луковый суп, 
блюдавмикроволновке 


ДЕТСКОЕ ПИТАНИЕ 3 
Рецепты блюд для детей 
различных возрастов 


стр. 10 


стр. 11 


2 _ стр. 12 
ШКОЛА МОЛОДОЙ ХОЗЯИКИ 
Заливное изкуриной грудки 
и яиц 
стр. 14 
Грибной суп-пюре и груши 
ввинеотповара-профессионала 


стр. 15 
ПИТАНИЕ И ЗДОРОВЬЕ 
Рецепты диетических блюд 
при различных заболеваниях 


стр. 18 
С МИРУ ПО ЛОЖКЕ 
Томатный суп по-голландски, 
мусакапо-молдавски, 
омлет по-арабски и др. 

стр. 19 


стр. 20-26 

О ЗВЕЗДОЙ _ 
ной ищи изщавеля 
ии 


В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ: 


Ө Салатыи супы из зелени 


со всего света 


ВСЕ НА БОРЬБУ 
С КРАСОТОЙ! 


В Великобритании объявлен 
необычный конкурс: фермерам 
предлагают вырастить самый 
уродливый овощ. 


Сросшиесяпомидоры, «двуногая» 
морковь, тыкванеправильной формы 
- любой продукт может стать побе- 
дителем соревнования 

Результаты будутобъявленытоль- 
ко в сентябре следующего года, и у 
британских садоводов достаточно 
времени для того, чтобы вырастить 
«некондиционные» плоды. Что важно, 
будет оцениваться не только вид, но 
и вкус овощей, ведь «некрасивый» 
вовсе не значит «невкусный» 

По словам организаторов, цель 
конкурса - борьба с современнойтен- 
денцией продавать только аккуратные 
глянцевые плоды, которыечасто ока- 
зываются несъедобными 


ПИВО ИЗ КОТЕЛКА 


СпециалистыВоенно-медицинской академии 
им. Кирова предложиливвестиврацион 


российских военных пиво. 


Помнению медиков, полторалитра этого напиткав день - 
зысить боевой духармии иукрепитьздо- 
Такаянорма практически полностью 
т суточную потребность в витаминахВ», В, Рв © 
имногихнеобходимых микроэлементах 


лучшее средствот 


т д 


САОВОРОДЫ: АЯТИ- И ЯВТО- 


Специалисты американской компании «Полисайнс» создали 

антисковороду, которая не жарит, а замораживает продукты. 
Температура гладкой металлической поверхности 10х10 см - 34,5°С. 

Антисковороду можно использовать для приготовления небольшихпи- 


рожныхили мороженого, создания необычныхблюд следяной короч- 
кой снаружи итеплой начинкой внутри. 


ХЛЕБОМ ЕДИНЫ! 
Сразудвехудожницыиз 
разных концов света 
вдохновились хлебом. 

Чилийский скульптор Констан- 
{ ция Пуэнте слепила из хлеба ав- 
А  топортрет - статую высотой 1,82 
\ метра. Хлеб, с точки зрения Кон- 
К станции, должен подчеркнуть 
хрупкость и непрочностьчелове- 
Ё ческогобытия: 
| Авотхудожница Эмма Гриниз 
британского Бирмингема сдела- 
ла копию знаменитой «Моны 
Лизы» Леонардо да Винчи. 
Картина собрана из белого 
> хлеба: на ее создание ушло три 
м дняи 360 тостов. 
5 Для составления нужных цве= 
' тов Эмма поджаривалахлебвто- 
стере. Рама картины также «под- 
ҸӘ: держиваеттему» - онасделанаиз 
круассанов. 


р м № 


и 


Аещеоднаамериканская компания выпустилаавтосковороду, кото- 
рая устанавливается в машине. Эта сковорода работает от питания 


через стандартный прикуриватель и позволяет поджарить яичницу 
или разогреть обед прямо в автомобиле. 


то матурата ТАСТрОНОМЪ 


ПОДПИСНЫЕ ИНДЕКСЫ ЖУРНАЛА «ТАСТРОНОМЪ» 
Объединенный каталог «Пресса России»: 441 40, 44141 
Каталог агентства «Роспечать»: 811 50, 81158 

Каталог «Почта России»: 12598, 99378 


Ө Рулеты излаваша — быстро, просто, вкусно г 
Ө Судак, запеченныйв сухарях 
© Десертыс клубникой 


и другие вкусныевещи 


Дриработевли номером и 


+ 


ЗОЛОТОЙ 
Фонд 
ПРЕССЫ 


1250000 руб.? 


у стр. 17 
Е. 


чина - 50 г, 
сливочное - 1 ст. ложка, 
> ПО вкусу, соль - по вкус 
доры - З шт., 
йца очистите, раз 
те и натрите на терке. 


резанной ветчиной, д 
добавьте желткиипе 
те пополам, удалите 

Белки яиц наполни 


ВИНЕГРЕТ 


200г картофеля, 75 г свек- 
лы, 1 морковка, 2 соленых 
огурца, 1 свежее или моченое 
яблоко (100 г), 100 г кваше- 
ной капусты, 50 г лука репча- 
того или зеленого, З ст. лож- 
ки (57 г) растительного масла, 
четверть стакана уксуса, 1 ч. 
ложка горчицы (8 г), зелень 
(10 г), 20 г сахара, соль. 

Б ареные свеклу, морковь, 

” картофель, а также яблоки 
и огурцы очистить, нарезать лом- 
тиками, кубиками или соломкой, 
положить втарелку, добавить шин- 
кованную квашеную капусту. 

Горчицу, соль, перец, сахар ра- 

стереть с растительным маслом 
| и развести уксусом, перед пода- 

чей на стол овощи смешать с при- 
готовленным соусом, уложить в 
салатник, украсить ломтиками 
свеклы, посыпать зеленым луком 
и укропом. 

Можно украсить винегрет све- 
жими огурцами и помидорами и 
заправить майонезом или расти- 
тельным маслом. 


«ГРИБКИ» С НАЧИ, 
На 6 порций: шампиньоны свежие - 150 г, вет- 
соус майонез с желе - 50 г, масло 


перец черный молотый 


‚ салат - листья, поми- 
яйцо вареное - 6 шт. 


режьте пополам, желтки вынь- 


Грибы для фарша обжарьте на масле вместе с на- 
обавив соль и перец. Остудите, 
ремешайте. Помидоры разрежь- 
часть мякоти и посолите. 


те фаршем и расставьте верти- 
кально на листья зеленого салата. 


Помидоры выложите на яйца в виде шляпок, сверху 
| нанесите точки из майонеза с желе. 


о ода 


00/ 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 
300 г свеклы, 2 ст.ложки ра- 
стительного масла, 2-3 ст.лож- 
ки 3%-ного уксуса, соль, перец, 
10 г зелени. 
ареную свеклу нарезать со- 
ломкой, положить в миску, 
посыпать солью, перцем, добавить 
растительное масло, уксус, пере- 
мешать и уложить в салатник. 
Сверху посыпать укропом или 
зеленью петрушки. 


2 свежих огурца, 2 моркови, 
2 яблока, 50 г зеленого салата, 
200 г помидоров, 6 ст.ложек 
(200 г) сметаны, 20 г сока лимо- 
на, соль, 10 г сахара. 
гурцы, сырую морковь иябло- 
ки (без сердцевины) нарезать 
тонкой соломкой, добавить нарезан- 
ные листья салата. Все смешать и 
заправить сметаной, добавив в нее 
лимонный сок, соль, сахар. 
Украсить салат помидорами, на- 
резанными ломтиками. 


вся РОССИЯ 


| Подписка на | полугодие 2007 года 
_ На газету "Соляночка" + спецвыпуски 


Подписные индексы в каталогах: 


10809 


"Почта России" 


26155 


"Роспечать" 


реклама 


а 


ЯЙЦА С ХРЕНОМ 


5 яиц, 250 г сметаны, 200г | 
хрена, 1 ч. ложка уксуса и 10г 
сахара, 25 г муки, 2 ст. ложки | 

| 


(34 г) растительного масла, 
соль. 
чищенныйхрен натереть на | 
мелкойтерке, слегка обжа- | 


рить на растительном масле, до- 
бавить муку, сметану, уксус, са- | 
хар, соль, все перемешать, дове- | 
сти до кипения, дать остыть. | 
Разрезанные пополам вареные | 
яйца положить на блюдо и залить | 
приготовленной подливой. | 
| 


САЛЯТРЫБНЫЙ 


300 г отварной рыбы (трес- | 
ки), 250 гяблок, 1 соленый огу- | 
рец, 200 г зеленого горошка, | 
2 яйца, 20 г рубленого зелено- | 
го лука, 200 г майонеза. | 

арезать кубиками вареную | 

рыбу без кожи и костей, | 
сладкие яблоки без сердцевины и | 
семян, соленые огурцы и крутые | 
яйца. Все смешать. Добавить зе- | 
леный консервированный горо- | 
шек, зеленый лук, еще раз пере- { 
мешать. Заправить майонезом. 
САЛАТ МЯСНОЙ С ОВОЩАМИ | } 

200 готварной говядины, З ва- 
реные картофелины, 2 соленых 
огурца, З яйца, 100 г зеленого 
горошка, 250 г майонеза, 10 г 
зелени петрушки, соль. 

се продукты нарезать куби- 
ками, добавить зеленый го- 
рошек, посолить. 

Салат заправить майонезом, | 


украсить овощами и посыпать зе- 
ленью. 


СТАВРИДА С ОРЕХАМИ 


1 банка консервов «Ставрида 

в масле», 1 ст. ложка молотых 

грецких орехов, 2 дольки чесно- 
ка, 1 ч. ложка лимонного сока. 

еснок растолочь и смешать с 

З маслом из консервов. Кусоч- 

ки ставриды выложить в тарелку, 

сбрызнуть лимонным соком, полить 

смесью масла с чесноком и посы- 

пать молотыми орехами. 


не 


ня 


| С МЯСОМ И ГР 


ТАРТАР С ОРЕШКАМИ 


На 4 порции: 1 морковка, 
(0,5 цуккини, 100 г мякоти 
(тыквы, 2’ ст.ложки кедровых 
орешков, 1 ст.ложка оливко- 
вого масла, шнитт-лук для ук- 
|рашения, 8 помидоров мел- 
ких, соль, перец. 
се овощи хорошо промыть 
'и обсушить. Морковь и 
‘тыкву очистить от кожицы, у цук- 
кини удалить семена, нарезать 
| мелкими и ровными кубиками. 
Все ингредиенты, кроме тома- 
тов, смешать в миске, заправить 
маслом иубрать вхолодильникна 
10 минут. Подавать тартар, выло- 
жив на тарелку при помощи круг- 
лой формочки. 
Украсить помидорамии луком. 


На 1 сельдь - 200 гсливочно- 
го масла, 100 г голландского 
сыра, 200 гбелого хлеба, 1 ста- 
кан молока, 8ггорчицы, перец. 

()гделенную от костей и кожи 

Ф. мякоть сельди пропустить 
через мясорубку с густой решет- 
кой вместе с размоченным в моло- 
ке и отжатым белым хлебом. 

Полученную массу протереть 

через сито, добавить растертое до 
густоты сметаны сливочное мас- 
ло, заправить тертым голландс- 
ким сыром, горчицей, перцем, все 
хорошо перемешать, уложить в 
селедочницу в виде сельди, при- 
ложив голову и хвост, и украсить 
зеленью петрушки. 


4 АРЛА : 
МАКАРОНЫ, 


М СОХО 


500 г макарон, 4 яйца, 300 г 
И ТОО г топленого масла, 
шие луковицы, 400 г све- 
ов, 1 стакан сметаны, 


отварить, отки- 


дуршлаг, остудить. 
через мяооруб: 


| Не сомневаемся, что у каждо- 
| го извас среди множества разно- 

образных рецептов блюд есть са- 
| мые-самые, приготовление кото- 
рых доставляет вам радость. Так 
поделитесь этой радостью с дру- 
гими! 

Мы ничем не ограничиваем 
вашу фантазию. Это могут быть 
| блюда из мяса и рыбы, овощей и 
грибов, изкруп, молокаияиц, все- 
} возможные заготовки, выпечка, 
{ торты и пирожные и прочее, 
| Главное, чтоб в рецептах при- 
| сутствовали изюминка, ориги- 
| нальный подход к приготовлению 

блюда. 
Письма с пометкой «На кон- 
| курс» посылайте по адресу: 


| 
| 


603126, Н.Новгород, ул. Родионова, 


ляночка». 


Не забудьте указать свой обратный адрес. 
| Дерзайте и побеждайте! Победителей ждут 
| оригинальные призы. 


|} Рецепты на конкурсе помещены на стр. 20-26, 


| 
Вы 


рецепты от редактора 


ку. Лук (1 шт.) мелко порубить и об- 
жарить до золотистого цвета в ско- 
вороде. В эту же сковороду поло- 
жить провернутое мясо, посолить 
его, поперчить и обжаривать до тех 
пор, пока оно не зарумянится и не 
начнет рассыпаться. Влить 2,5 ста- 
кана бульона или воды и, закрыв 
крышкой, тушить мясо до мягкости 
на слабом огне, всыпать зелень и 
перемешать. Яйца хорошо разме- 
шать с 2 стаканами молока, доба- 
вить макароны. Половинувсей мас- 
сы положить на смазанную маслом 
сковороду, на них положить весь 
мясной фарш, закрыть оставшими- 
ся макаронами. 

Поставить блюдо в хорошо нагре- 
тую духовку со средним жаром на 
1 час, чтобы макаронникхорошо про- 
пекся (если будет очень сохнуть 
сверху, полить молоком). К готовому 

‚макароннику подать грибной соус. 


о ы 


_ внимание: конкурс! 


Уважаемые читатели! 


Продолжается наш кулинарный конкурс 


192, корп. 1, газета «Со- 


Приготовление грибного со- 
уса. Грибы очистить от земли, хо- 
рошо промыть в проточной воде, 
порезать крупными кружочками. 
Лук мелко порезать, обжарить в 
масле до золотистого цвета, до- 
бавить грибы, посолитьи обжарить 
до готовности так, чтобы вся жид- 
кость испарилась. Сметану пере- 
мешать с мукой, разбавить 2 ста- 
канами бульона, вылить на сково- 
роду с грибами, вскипятить, вы- 
лить в соусник и подавать. 


ФЕЛА ТИПЕРАМЬ РЯ 
ЕЛО, ГУШЕННЫЙ 
# 


ОЙ ГРУДИНКОЙ, 


На одну порцию: 200 г кар- 
тофеля, 40 г грудинки копче- 
ной, 15 г сала свиного топлено- 
го, 40гтомата-пюре, 50 г бульо-_ 
на или воды, 25 глука, 
чеснока, ЕС 
' = на 


рецепты 


от профессионала 
тену 


| БИКЛАЖАННАЯ ИКРА СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

но2,0алажана, 3-4 дольки чес- С КАБАЧКАМИ 
Бат та, о ельНО- На4 порции: Картофель - 4-5 

зелень, уксус, соль. мидора, шт., морковь - 1 шт., корень 


петрушки - 1/2 шт., лук-порей - 
1/4 стебля, кабачок - 1 шт., пе- 
рец сладкий - 1 шт., помидоры 
- 2 шт., масло топленое - 2 ст. 
ложки, сметана - 4 ст. ложки, 
соль - по вкусу. 

М Л орковь, петрушкуилук-по- 
" И рейнарежьте кружочками, 
перец - соломкой. Спассеруйте 
овощи на топленом масле. 

Картофель и кабачок нарежьте 
ломтиками, 

В кипящую воду (4 стакана) опу- 
стите картофель, доведите до ки- 
пения, опустите кабачок, пассе- 
рованные овощи, варите 10 минут. 


апечь баклажаны в духовке, 
е охладить, отделить кожицуот 
мякоти, мякоть нарубить. Прибавить 
растертый чеснок, растительное 
маслои сольпо вкусу. Сварить вкру- 
тую яйца, охладить и мелко наре- 
зать. Смешать с рублеными бакла- 
жанами, добавитьуксус или винную 
кислотуи все хорошо растереть. 
Икруукрасить мелко нарезанной 
зеленью петрушки и кружочками по- 
мидоров. 5 5 
* сосиски 
В МОЛОЧКОМ СОУСЕ 


‚ 1ООгсосисок, 15 гсливочного' 
маслаили маргарина, 8гпшенич- 
ной муки, 75-100 гмолока, 5гос- 
трого томатного соуса, 1/2 яйца, 
соль, панировочные сухари. 

С осиски нарезать кружочками 

и обжарить'на масле или 

маргарине, положить в формочку, 
смазанную маслом и посыпанную 
панировочными сухарями. 
`Всковородку, накоторой обжари- 
вались сосиски, всыпать муку и, по- 
мешивая, пассеровать, затем под- 
лить молоко и все варить 5-6 минут. 

Кполученномусоусудобавить раз- 
болтанноеяйцо, острыйтоматныйсоус; | 
перемешать, залить обжаренные со- 
сискии запекать вдуховом шкафу. 

Подавать на ужин с овощными 
салатами. 


р 


| 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ, 
м ", ФАРШИРОВАННЫЕ 2-3 луковицы, 1 морковь, 
ў ГРИБАМИ. | 1/2 стакана муки, по одному 


корню сельдерея, пастернака, 
' петрушки, 1 лук-порей, по од- 
ному пучку зелени петрушки и 
укропа, 2-3 шт. лаврового ли- 
ста, 15-25 зерен перца, 12 шт. 
картофеля, 1,5 кгрыбы, 1 сто- 
ловая ложка растительного 
масла. 
И “варить бульон из корень- 
У ев, соли, перца, лаврового 
листа, букета зелени, процедить, 
остудить. Шуку или судака очис- 
тить, положить целиком в остыв- 
щий отвар, поставить на сильный 


012. картофелин, 2 ст. ложки 
‘муки, 4 ст. ложки сметаны или 
масла, 1/2 стакана грибного бу- 
льона, соль. Ў 
я фарша: ЗОгсушеныхгри- 
в, 8Огшпика, 2 луковицы. 
з артофель очистить, про- 
` мыть, натереть на мелкой 
ерке, добавить муку, сольивсепе- 
ать. 

_ Сушеныегрибытщательно про- 
гь и замочить в воде на 2 часа, а 

сварить.!Отваренные грибы 
ить, Сало (шпик) наре- 
‘кубиками, поджарить, 
ерованный лук, мяс- 
ибной бульон, чтобы 


2.л воды, 5 клубней карто- 
феля,^2 моркови, 2 луковицы, 
1 банка рыбных консервов (ту- 
нец, треска), горсть вермише- 
ли, ‘специи. 

Б, кипящую воду опустить 

нарезанный брусочками 
картофель и лавровый лист. 
Морковь потереть на крупной 
терке, потушить с маслом на 
сковороде. Мелко нарезать лук 


СУП ХЛЕБНЫЙ С СЫРОМ, МОЛОКОМ И ПЕРЦЕМ 


СУТ ИЗ ШУКИ ИЛИ СУДАКА 


СУТ ИЗ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ 


В конце варки положите поми- 
доры, нарезанные дольками, 
посолите. 

Подавайте со сметаной и зе- 
ленью. 


На 2 порции: хлеб пшенич- 
ный - 2 ломтика, масло сли- 
вочное - 20 г, сыр твердый тер- 
тый - 40 г, сливки - 1/2'стакана, 
бульон мясокостный - 2 стака- 
на, перец черный молотый, 
соль - по вкусу. 

леб нарежьте кубиками, 

слегка обжарьте на масле 
и положите в мясной бульон. Суп 
варите при слабом кипении 
5 минут, затём добавьте сливки и 
еще раз прокипятите. 

Снимите с огня и, помешивая, 
добавьте в него тертый сыр, соль 
и перец. 

При подаче суп посыпьте мел- 
ко нарезанной зеленью. 


огонь, вскипятить, далее варить 
на слабом огне 15-20 мин. 

Мелко изрубленную луковицу 
поджарить в ложке растительно- 
го масла, всыпать 1/2 стакана 
муки, размешать, поджарить, 
влить 2 стакана процеженного 
рыбного бульона, размешать, 
прокипятить, процедить, сва- 
рить в нем картофель, перелить 
в суповую миску, засыпать ук- 
роп. Сваренную рыбу вынуть, 
отвар подавать отдельно с зеле- 
нью. 

Рыбу подавать на второе блю- 
до с картофелем. 


и добавить в почти готовую мор- 
ковь, спассеровать. Консерви- 
рованную рыбу разобрать на ку- 
сочки, удалить косточки, поту- 
шить вместе с морковью, доба- 
вив специи, Полученную массу 
ввести в картофельный бульон, 
заправить зеленью, посолить. 
Бросить горсть вермишели я. 
рить еще 5 мин. Ввести толче-. 
ный чеснок и снять є огня. =. 


а! 
П | 


МАКАРОНЫ С КУРИНЫМИ ПОТРОШКАМИ 


просто, со вкусом 


ТУШЕНАЯ. СВИНИНА 


0,5-1 кг свинины, 1,5 кг кар- 
тофеля, 3 луковицы, 1 мор- 
ковь, 1 корень сельдерея, 1 ко- 
рень петрушки, З лавровых ли- 
ста, 2-3 стакана воды, 1 голов- 
ка чеснока, 8 горошин черного 
перца. 

винину разрезать на четы- 

'ре куска, обжарить на 
сковороде до золотистой короч- 
ки, положить в кастрюлю, засы- 
пать корнем сельдерея, пет- 
рушки и морковью, нарезанны- 
ми соломкой, и пряностями 
(кроме чеснока), залить водой и 
поставить на средний огонь. 
Когда вода почти выкипит, засы- 
пать картофель, мелко нарезан- 
ный чеснок и тушить на слабом 
огне до полной готовности. 


ЯИ\ЧНИЦА С ПЕЧЕНКОЙ 


З яйца, 50 гпечени, 15 гмас- 
ла топленого, 3 г муки. 
›виную, говяжью или теля- 
чью печень нарезать не- 
большими тонкими ломтиками, 
посолить, запанировать в муке 
и поджарить с обеих сторон на 
сковороде с маслом. На поджа- 
ренную печень вылить яйца и 
жарить яичницу, как натураль- 


ную. 


у 
у 15 тайте из них лепешки. 


мешайте. 


БЕЛЯШИ ПО- УРАЛЬСКИ 


Тесто дрожжевое - 1 кг, свинина или говядина - 
500 г, капуста свежая - 700 г, вода - 50 г, лук реп- 
чатый - 2 головки, соль, перец, жир для жаренья. 
| => теста сформуйте булочки по 50 ги раска- 


Мясо с капустой и луком пропустите через мясо- 
рубку, приправьте по вкусу, разведите водой и пере- 


’ Насередину лепешек уложите фарш и защипните 
‚края, придавая форму треугольника. 

ХЭ Обжарьте беляши в жире на сковороде с обеих сто- 
_ рон, уменьшите нагрев и доведите до готовности. 

я А 


На 2 порции: крупа гречне- 
вая - 1 стакан, грибы - 500 г, 
сметана - 1 стакан, сливочное 
масло - З ст. ложки, репчатый 
лук - 1 шт., яйцо - 1 шт., пе- 
рец черный молотый, соль - 
по вкусу. 

(Сие рассыпчатую греч- 

невую кашу. Мелко руб- 
ленный лук обжарьте на масле 
вместе с грибами, нарезанны- 
ми кубиками. ) 

Соедините кашу, грибы, поло- 
вину нормы сметаны, взбитое 
яйцо, посолите, поперчите и пе- 
ремешайте. Выложите массу в 
смазанную маслом форму и за- 
пекайте 10-15 минут. Подавайте 
со сметаной. 


СОЛЯНОЧКА м 18 (122), СЕНТЯБРЬ 20067 


На 6 порций: макароны - 400 г, куриные по- 
трошка - 350 г, помидоры - 6 шт., грибы све- 
жие - 200 г, сыр твердый тертый - 200 г, лук 
репчатый - 1 головка, морковь - 1 шт., масло 
сливочное - 4 ст. ложки, ‘бульон мясной - 1/3: 
стакана, сок гранатовый - З ст. ложки, семена 
тмина - 1 ч. ложка, перец черный молотый, 
соль - по вкусу. 

14’ уриные потрошка (кроме печени) сварить до 

\ готовности, затем нарезать соломкой. : 

Лук, грибы, морковь нарезать соломкой, обжа- 
рить на части масла, положить мелко нарезанную 
куриную печень и жарить еще З минуты. Добавить 
гранатовый сок, мелко рубленные помидоры, 
тмин, соль, перец, вареные потрошка и бульон, 
тушить 10 минут. 

Макароны сварить в большом количестве под- 
соленной воды, откинуть на дуршлаг, затем зап- 
равить оставшимся маслом и половиной нормы 
сыра, перемешать, 

При подаче залить макароны соусом с потрош- 
ками и посыпать оставшимся сыром. 


(8) 


ПИКША ИЛИ САЙДА 
ОТВАРНАЯ С ЯЙЦАМИ 
И КАРТОФЕЛЕМ 


600-800 г рыбы, по 1 корню 
петрушки и сельдерея, 1 го- 
ловка репчатого лука, З лав- 
ровых листа, 5 горошин души- 
стого перца, З ст. ложки сли- 
вочного масла, 4-5 яиц, зе- 
лень петрушки или укропа, 
соль - по вкусу. 

одготовить рыбу и нарезать 

порционными кусками без 
кожи и костей. Залить плавники, 
голову, хвосты небольшим коли- 
чеством воды, добавить соль, пе- 
рец, лавровый лист, кореньяи про- 
варить в течение 30 мин. Отвар 
процедить, довести до кипения, 
положить в него куски рыбы и от- 
варить их до готовности, Снять с 
огня и держать в теплом месте, 
чтобы рыба не остыла. 

Отварить яйца в мешочек... 

Выложить рыбу на блюдо, по- 
лить растопленным сливочным 
маслом, поверх рыбы размес- 
тить очищенные от скорлупы 
яйца, посолить. их и посыпать 
мелко нашинкованной зеленью 
петрушки или укропа. 

На гарнир можно подать от- 
варной картофель. р 


ЕЛОКАМИ И СВЕКЛОЙ 


дл 
100 гваре- 
блок, 1 огу- 
1 яйцо, 20г 


180 гмайоне- 
молотый пе- 


арезать ломтиками карто- 
фель, свеклу, яблоки, огур- 
Цы, яйцо, 

Репчатый лук нашинковать, лис- 
тья салата разрезать на 2-3 части, 

Подготовленные овощи сме- 
шать. Добавить филе сельди, на- 
резанное ломтиками. Заправить 
майонезом, солью, перцем, пере- 
мешать. 

При подаче на стол оформить 
сельдью, овощами, яйцом, зеле- 
ным салатом и посыпать зеленью. 


С 


а 1 
На!500'г ветчины - 150 гхре- 
на, 200 г сметаны, 300 г зеле- 
| ного салата. 
| рен мелко натереть, пере- 
мешать со сметаной, доба- 
вить по вкусу сахар, соль, уксус. 
| Ломтики ветчины смазать этой 
массой, свернуть рулетиками, 
обернуть каждый листьями сала- 
таиположить в глубокую вазуодин 
к другому. Обертывать ‘салатом 
надо так, чтобы кончик рулета ос- 
тавался не покрытым салатом и 
этим кончиком класть сверху. 


они, 


| а. 
| — ЯЗЫК ЗАЛИВНОЙ 
| 500 г говяжьего языка, 1 ко- 
рень петрушки, 1 головка лука 
| (75 г), соль, 20 г желатина, 
| Тяйцо, 1 свежий огурец (100г), 
10 гзелени петрушки. 
| зыксварить. Чтобы легче было 
удалить с него кожу, поло- 
| житьязыкв холодную воду (снимать 
кожу начиная с тонкого конца). 
Очищенный язык положить в 
отвар, в котором он варился, и ох- 
ладить. После этого нарезать язык 
тонкими кусками, положить их на 
блюдо, украсить ломтиками сва- 
‘ренного вкрутую яйца, свежего 
(огурца, зеленью петрушки, залить 
лузастывшим желе в несколько 
мов, чтобы украшения не 
улись с места, а куски язы- 
окрыты желе. 
риготовить на бульоне, 
при варке языка, 


МЯЛОСОЛЬНЫЕ ОГУРЦЫ 


С ЯБЛОКАМИ 
На 10 порций: 1 кг огурцов, 
2 зеленыхяблока, 1 головка чес- 
нока, 1 пучок укропа, 1 пучок 
петрушки, 8 листиков черной 
смородины, 2-3 листика вишни, 
10 горошин черного перца. 
Рассол: 2 ст.л. каменной 
соли на 1 л воды. 
гурцы, яблоки и зелень вы- 
мыть. Чеснок разобрать на 
зубчики и очистить. У огурцов отре- 
зать кончики. Яблоки разрезать на 
4 части, не удаляя сердцевину, 
Сложить в миску или банку огур- 
цыи яблоки, перемежая их зеленью 
изубчикамичеснока. Добавитьчер- 
ный перец. 
Вскипятить воду, добавить соль 
и тщательно перемешать. Влить 
горячий рассол в миску: Оставить 


ПРАЗДНИЧНОЕ ЗАЛИВНОЕ ИЗ ГРИБОВ 


200 г грибов, 1 ст.л. жела- 
тина, 300 мл отвара грибного, 
1 яйцо, зелень. 

вежие белые грибы или 

шампиньоны очистить, 
нарезать крупными кусками и 
отварить в небольшом количе- 
стве воды, после чего откинуть, 
посолить и, дав немного посто- 
ять, мелко нарубить. 

Предварительно замоченный 
и набухший желатин растворить 
вгрибном отваре, посолитьи на- 
греть до полного растворения 
желатина. 


чищенную рыбу натереть со- 
=? лью, тертым чесноком, на- 
резать порционными кусками. Ра- 
стопить на сковороде масло, поло- 
жить кусочки карпа, обмазанные 
сметаной. Жарить в духовом шка- 
фу 25-30\мин. 


ТРЕСКА 8 МАЙОНЕЗНОМ 
СОУСЕ 


500 г филе трески, 50 гпше- 
ничной муки, соль, 100 г рас- 
тительного масла, 1 ст. ложка 
(18 г) лимонного сока. 

Для соуса: 1 баночка (250 г) 
майонеза, по 1 ст. ложке лимон- 
ного сока и острого томатного 
соуса, 1ч. ложка сахара, черный 
молотый перец, соль, 50 г взби- 
тых сливок. 

Для украшения: 3 ст. ложки 
(60 г) зеленого горошка, 20 г 
лимона, 20 г зеленого лука. 

одготовленное филе наре- 
зать ломтиками, сбрызнуть 
лимонным соком. Через 15 мин, 
посолить, обвалять в муке, поджа- 
рить в масле. Остывшие кусочки 


стить в горячую воду. 


при комнатной температуре. На 
следующий день огурцы готовы к 


употреблению. 
ШКОЛА ГАСТРОНОМА 


В маленькие формочки на- 
лить немного грибного отвара, 
дать ему застыть в холодном 
месте, затем на слой застыв- 
шего желе уложить рубленые 
грибы, ломтик сваренного вкру- 
тую яйца и веточку зелени, ос- 
торожно залить грибным отва- 
ром, дать застыть и затем вы- 
ложить заливные грибы на боль- 
шое общее блюдо. 

Для того чтобы желе было 
легче вынуть из формы, форму 
надо на несколько секунд опу- 


1 
поджаренного филе выложить в | 
тарелки, залить соусом из пере- ] 


численных компонентов, в сере- | 
дину положить ломтики лимона, 
зеленый лук, покраям с двухпро- 
тивоположных сторон высыпать 
горки зеленого горошка. 


КУРИЦА С ДОМАШНЕЙ 
ЛАПШОЙ, ЗАПЕЧЕННАЯ | 
8 ГОРШОЧКЕ 
Курица - 1 кг, лапша домаш- | 
няя - 250 г, масло сливочное - | 
60 г, лук - 80 г, сметана = 120г, | 
соль - по вкусу. 
О) ®аботанную курицу сва- | 
рить, отделить от нее мя- 
коть и нарезать тонкой солом- 
кой. Затем положить на раска- 
ленную сковороду с маслом, до- 
бавить пассерованный лук, слег- 
ка обжарить, 
тварную домашнюю лапшу 
уложить в порционные горшочки, 
добавить курицу, сметану, соль, 


Закрыть крышкой и за у 
печь в д; 
ховом шкафу, а 


} 


СУП-РАГУ ИЗ ЦЫПЛЕНКА 
. ГІ одготовленную тушку небольшого цыпленка сва- 
Я рить в подсоленной воде вместе с потрохами 
и 10-15 зернами черного перца, вынуть на тарелку и 
нарезать небольшими кусочками. В 50 г сливочного 
масла поджарить мелко нарезанные коренья для 
супа, залить их небольшим количеством бульона, в 
котором варился цыпленок, и тушить, пока они не 
станут мягкими, после чего добавить 2 ст, ложки муки, 
оставшийся бульон, мясо цыпленка и потроха. Пова- 
рив суп еще несколько минут, заправить его стака- 
ном теплого кипяченого молока и яичным желтком, 
| вливая смесь небольшими порциями и все время по- 
мешивая, чтобы желток не свернулся, посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки и снять с плиты. 


СУП ИЗ ОГУРЦОВ С КРЕВЕТКАМИ 


| На 4 порции: огурцы - 800 г, лук репчатый - 
| Ттоловка, бульон мясной из кубиков - 1,5 л, кревет- 
| ки очищенные вареные - 200 г, масло раститель- 
| ное - 2 ст. ложки, зелень укропа рубленая - 1 ст. 
| ложка, яичный желток сырой - 1 шт., перец черный 
молотый - 1/4 ч. ложки, уксус - 2 ч. ложки, соль. 
Э гурцыочистите откожуры, разрежьте на4 час- 
ти, удалите семена, нарежьте тонкими ломти- 
ками. Половину огурцов разотрите. 

Тонко нашинкованный лук спассеруйте в 1 столо- 
вой ложке масла до золотистого цвета. 

Вікипящий бульон положите растертые огурцы, ва- 
рите 10 минут. Добавьте ломтики огурцов и варите 
еще 10-15 минут. Затем приправьте желтком, рас- 
| тертым с солью, перцем и уксусом, доведите до ки- 
| пения и снимите с огня. 
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При подаче в каждую тарелку положите порцию 
креветок с укропом и залейте горячим супом. 


УХА ОПЕКАННАЯ 


1,5 кг рыбы, 2 луковицы, 1 морковь, 1 пет- 
рушка с зеленью, 2 картофелины, 3 лавровых 
листа, 8 горошин черного перца, 1 ст. ложка ук- | 
ропа, 1 яйцо, 1 ч. ложка муки, соль. 

оловы, хвосты, кости от разделанной рыбывме- | 

сте с нарезанными картофелем, луком, морко- | 
вью и петрушкой положить'в подсоленный кипяток й 
варить на слабом огне 20-30 мин. | 

Бульон процедить, опустить в него крупные куски | 
филе рыбы, пряности и кипятить 5 мин. Затем рыбу ] 
вынуть, обмакнуть во взбитое с мукой яйно, слегка | 
обжарить (опечь - отсюда «опеканная») на сливоч- | 
ном масле и вновь погрузить в кипящий бульон еще | 


Н 
бавив укроп 


Креветок обжарьте с 1 столовой ложкой масла, до- 


стояться. 


| | СОВЫ 


вок или сметаны, 80 г сливоч- 
| ного масла, 60 г хлебного мя- 
| киша, 4 яйца, 150 г измельчен- 
ных трав (щавеля, зеленого 
| лука, сельдерея, петрушки), 
соль, перец. 
Для соуса: 1/4 л рислинга, 1/4 
л рыбного бульона, 60 г сливоч- 
ного масла, 1/4 л горохового от- 
вара (из 250 г сухого гороха). 
Для пельменей: 400 г муки, 
4 яйца, 2 измельченные и под- 
жаренные в сливочном масле 
луковицы, щепотка соли, 1 лку- 
риного бульона, 150 г сметаны, 
2 ч.л. уксуса. 
ыпотрошите и разрежьте 
карпа так, чтобы можно 
было удалить центральную кость. 
Отделите кожу от тушки. Кожа со 
слоем мякоти в 0,5 см должна дер- 
| жаться только за головой. Удалите 
кости из оставшейся мякоти, из- 
} мельчите ее миксером, протрите 
через сито. Выложите в салатницу, 
івленную на лед. Добавьте 
збитые сливки или сметану, 
елень и хлебный мякиш. 


‘поперчите. Перемешай- 


теи начините смесью карпа. Зашей- 
теего.Выложитев противень. Полей- 
те рыбным бульоном, вином и горо- 
ховым отваром. Поставьте на полто- 
рачаса в духовку, нагретую до 180°С, 

Приготовьте соус: смешав остав- 
шиися на противне сок со сливоч- 
ным маслом, процедите. 

Пельмени с луком: замесите те- 
сто измуки, яиц и соли, раскатайте 
его. Приготовьте пельмени, как 
обычно, используя обжаренный лук 
в качестве начинки. Поварите ми- 
нуту в бульоне. 

Выложите карпа на теплое блю- 
до. Отдельно подайте соус и пель- 
мени, политые горячей сметаной. 


тру 
ЕД 


Длятеста: З яйца, 1 стаканса- 
харного песка, 2 полные столо- 
выеложки меда, 1 неполнаячай- 
ная ложка соды, погашенной в 
1 ст. ложке 6-процентного уксу- 
са, 1,5-2 стакана муки. 

Для крема: 350-400 г размяг- 
ченного сливочного масла, 1/2 
банки сгущенного молока с саха- 
ром и какао. 

йца с сахаром растереть де- 
ревянной ложкой добела или 
взбить миксером, добавитьмед, все 
хорошо перемешать, всыпать муку 
и тщательно размешать, чтобы не 


на 5 мин. для доваривания. Всыпать зелень, дать на- | 


1 
м 
са 


было комочков, после чего ввести 
соду, погашенную уксусом, равно- 
мерно перемешать. Изполученно- 
го густого (но некрутого)теставы- 
печь 4 коржа одинаковой величи- 
ны. Для этого тесто предвари- 
тельно прямо в миске разделить 
на4 части, ложкой перенести одну 
часть на сковороду, смазанную 
маслом, равномерно распреде- 
лить тесто рукой, смоченной хо- 
лодной водой. 

Выпекать в духовке 10-12 мин. 
при 200°С. Таким же образом ис- 
печь остальные 3 коржа. 

Приготовить крем: размягчен- 
ное масло растереть или взбить в 
пышную массу белого цвета и, не 
переставая взбивать, добавить не- 
большими порциями сгущенное 
молоко с сахаром и какао. 

Охлажденные коржи подровнять 
ножом и прослоить кремом. Верх 
и бокаторта обильно покрытькре- 
мом, посыпать крошкой, получен- 
ной при обрезании коржей, ил 
рублеными орехами, 
Торт будет более (27 
вкусным, если просло, 
крыть его сметанным 
орехами, сократи З 
орехов до е 


шеф-повар. 


Е 
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На 4 порции: 4 помидо 
Ы ра, 
тофелины, 1 сла кий 
1 стебель се а пер 


лого винограда, 4 ст. 


ла, по 1 веточке пет 
орана. 


тить и разрезать на 4 части. З 
бить. О 


перчить, накрыть крышкой иг 
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РАТАТУЙ С ВИМОГ, РАДОМ 


З кабачка, 2 кар- 
ец, 1 луковица, 
льдерея, 1 яблоко, 2 грозди бе- 

ложки оливкового мас- 
рушки, эстрагона, май- 


вощи очистить, нарезать кусочками. Ви- 
ноград промыть, обсушить. Яблоко очис- 
елень мелко пору- 


вощи, виноград и яблоко выложитьв фор- 
му для запекания, добавить сме 


Влить масло и полстакана воды 
отовить 1,5 чв ду- 


сь пряных трав. 
Посолить, по- 


ховке при 200°С, по необхо 
понемногу горячей воды, 
Подавать горячим. 


СВИНИНА С ПИВОМ 


димости подливая 


ПЕЧЕНЫЕ БАКЛАЖАНЫ 
С ОРЕХАМИ И ЗЕЛЕНЬЮ 


Судак - 1 шт. (1 кг), грибы - З ст. ложки, сыр твердый тер- 
5007баклажанов, 1 средняя З00Ог, репчатый лук - 2 шт., грец- 

луковица, 0,5 ст. очищенных кие орехи рубленые - 200 г, гра- 
грецких орехов, 1 ст.л. винно- нат - 1 шт., растительное масло - 


На 6 порций: свинина - 1 кгмякоти, кофе мо- 
лотый - 1 ч. ложка, чеснок - 5 зубчиков, пиво 
светлое - 0,5 л, цедра лимона, мелко натер- 
тая - 1 ч. ложка, перец черный молотый, соль, 
салат листовой - 1 пучок. 

{% винину промойте, зачистите от пленок, на- 

ғ шпигуйте разрезанными вдоль пополам 
зубчиками чеснока, уложите в жаровню, обжарь- 
те, залейте пивом, доведите до кипения, сни- 
мите пену. Добавьте кофе и тушите под крыш- 
кой при слабом кипении 25-30 минут, перево- 
рачивая мясо. Затем добавьте цедру лимона, 
соль, перец и тушите еще 5-10 минут. Готовое 
мясо выньте из бульона, разрежьте поперек во- 
локон на куски толщиной 1 см. На гарнир по- 
дайте отварной картофель или брюссельскую 
капусту. 

Свинину. можно подать как холодную закус- 
ку, остудив и уложив кусочки на блюдо, выст- 
ланное листьями салата. 


А2, "А ТО М 


тый - 100 г, перец черный мо- 
лотый, соль по вкусу, зелень. 
удака выпотрошите, уда- 


го уксуса, по 0,5 ст. рубленой 
зелени кинзы и сельдерея, по 
0,25 ст. рубленой петрушки и 
укропа, 2 зубчика чеснока, по 
1ч.л: сунели, шафранаикрас- 
ного перца, 0,5 ч.л. корианд- 
ра, 0;5 ст. гранатового сока, 
соль - по вкусу. 
аклажаны помыть и слег- 
ка просушить. Выложить 
 напротивеньи запечь в духовке, 
не добавляя жира. Остудить. 
"Снять кожицу, мякоть нарезать 
на длинные полоски. 
_ Орехи перетираем счесноком 
олью. Добавляем мелко наре- 
ную луковицу, специи и мел- 
арезанную зелень. 
лучившуюся массу добав- 
игранатовый сок, Все 


лите жабры. Перерубите 
позвоночник у головы и хвоста и 
удалите кости. Рыбу промойте, 
посолите, выдержите в холо- 
дильнике 30 минут. 

Орехи перемешайте с сыром, 
зернами граната, мелко нарезан- 
ными грибами и луком. Посолите, 
поперчите, 

Нафаршируйте рыбу приготов- 
ленной смесью. Зашив брюшко, 
уложите на смазанный маслом 
противень и запеките в духовке. 

При подаче нарежьте судака на 
порции. Оформите орехами, зер- 
нами граната и зеленью. 


ГРИБЫ ПИКАНТНЫЕ 


о перемешиваем. 
мся соусом заправ- 
1 (пожеланию блю- 


по 
а! нужно добавить 
яченой воды). 


750 ггрибов, по 2 ст.л. жира, 
белого'сухоговина, Зч.л. муки, 
1 луковица, 1 стакан бульона, 
1 ст.л. горчицы, сахар, перец, 
соль. 

П одготовленныегрибы наре- 
зать, потушить до выделе- 


ния грибного сока. В горячем 
жире слегка поджарить мукуина- 
резанныйкубиками лук, влить бу- 
льон или грибной сок, заправить 
горчицей, вином, перцем, солью { 
и сахаром, В этом соусе’довести . 

грибы до готовности. ! я 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ С МИНДАЛЕМ 


На 10 порций вам понадобятся: 1 яйцо, 100 г 


миндаля, 100 г сахара, 2 ч. ложки ванили, 
3 средних яблока, 2 ч. ложки муки, 1 пачка раз- 
мороженного слоеного теста, 2 ч. ложки са- 
харного песка. 

В миске взбейте яйцо, отложите 1 ст. ложку в 

отдельную чашку, добавьте 1 ст. ложку воды. 
Разотрите миндаль с сахаром и смешайте с ос- 
тавшимся в миске яйцом. Добавьте ваниль, все хо- 
рошо перемешайте. 

Яблоки очистите, выньте сердцевину, нарежьте 
тонкими ломтиками и обваляйте в муке. Пласт те- 
ста разложите на присыпанном мукой противне, 
раскатайте до квадрата 30х30 см. 

Положите на тесто круглый поднос или крышку 
диаметром около 27 см, острым ножом вырежьте 
круг. Намажьте корж миндальной смесью. Разло- 
жите кругами яблоки, отступив от края 3 см. Рас- 
катайте второй корж и вырежьте такой же круг. 

Разогрейте духовку до 180°С. Смажьте взбитым 
яйцом края нижнего коржа, не закрытые начинкой. 
Накройте пирог вторым коржом, края прижмите. 
Кончиком острого ножа сделайте треугольные над- 
резы. Верх пирога украсьте, проведя ножом лучи- 
ки из центра, не прорезав теста насквозь. 

Смажьте пирогоставшимся взбитым яйцом, при- 
сыпьте сахаром. Выпекайте 25-30 минут. 

Кстати, для того чтобы не двигался противень, 


подложите под него влажное полотенце, пока вы 
раскатываете тесто. 


Тесто дрожжевое - 1 кг, печень 


говяжья - 300 г, крупа гречневая 
- 1 стакан, масло сливочное - 2-3 
ст. ложки, лук репчатый - 1-2 го- 
ловки, яйцо вареное - З шт., 
соль, перец. 

ечень очистите от пленок и 

протоков, промойте, нарежь- 
те кусочками и обжарьте в масле 
вместе с рубленым луком. Посоли- 


те, поперчите, смешайте с рас- 
сыпчатой гречневой кашей, сва- 
ренной из крупы с добавлением 
соли, и рублеными яйцами. 
Тесто раскатайте в овальную 
лепешку, уложите фарш и краси- 
во защипните края. Дайте куле- 
бяке расстояться 15-20 минут. 
Выпекайте кулебяку в духовке 
до образования румяной корочки. 


ДЫНЯ С ШАМГАНСКИМ 


На 4 порции: дыня медовая - 1 шт., шампанс- 
кое - 100 мл, сахар - 50 г, мед - 2 ст. ложки, ме- 
лисса - 2 веточки. 

= и мед смешайте со 100 мл воды, вскипя- 

тите до растворения сахара и остудите. 

Дыню разрежьте пополам, удалите семена, вы- 
режьте из мякоти 20 шариков, положите их в холо- 
дильник. Из оставшейся мякоти сделайте пюре. 

Пюре соедините с сиропом и шампанским и замо- 
раживайте в мороженице 20 минут или в морозиль- 
ной камере в течение 3-4 часов, перемешивая массу 
каждые 40 минут. 

Выложите в порционные вазочки половину замо- 
роженного пюре, оформите шариками. 

Сверху выложите оставшееся пюре и оформите 

} мелиссой. 


Е МОРОЖЕНОЕ ШОКОЛАДНОЕ 


зда, б0гсахара, опуститьв емкостьс горячей водой. 

_ 0,2: б Когда шоколад растает, добавить 

ем С 20 г сахара, молоко, перемешать. 
Полученную массу помешивать до 
‚ее полного охлаждения. _ 


гуречного сока, З 
ст.ложки лимонного сока, З 
ст.ложки меда, пищевой лед. 
миксер влить сок свежих 
огурцов, натуральный мед, 
ЛИМОННЫЙ сок и хорошо взбить. 
Подавать с кубиками пищевого 
льда. 


ги м. г 
АЯ! 


( ќе 


На 2 порции: 50-60 мл гото- 
вого кофе (желательно из зе- 
рен), 40 гкофейного сиропа, по 
100 г сливочного и шоколадно- 
го мороженого, сливки высо- 
кой жирности. 

Вт сливки. По центру бо- 

кала положить пирамидкой 

шоколадное и сливочное мороже- 
ное. Вокруг налить кофейный си- 
роп и кофе. 

Сверху положить по столовой 
ложке взбитых сливок. 


ИЛ Л Я 


50 г лимона, 75 г сахара, 
2 желтка, 250 г сливок. 
Ке растереть с сахаром, 
добавить соклимона, слив- 
ки. Все тщательно перемешать в 
смесителе. Можно посыпать тер- 
той лимонной цедрой. 


250 гмолока, З крупных поми- 
дора, лимонный сок, соль. 


П омидоры очистить от кожицы 
и семян, положить в миксер, 
добавить молоко, лимонный сок и 
соль, взбить. 


250 г молока, 100 г яблок, 
20 г сока лимона, 1 ст.ложка са- 
хара. 

блоко очистить от кожицы и 
сердцевины, нарезать. 

В миксер налить молоко, поло- 
жить нарезанные яблоки, сахар, 
лимонный сок и взбить. 


250 г молока, 50 г моркови, 
25 гсахара. 

орковь очистить, натереть 

на терке, положить в мик- 

сер, влить молоко, добавить сахар 

и взбить. 


КВАС КЛЮКВЕННЫЙ 


1 кг клюквы, 4 л воды, 5 ста- 
канов сахара, 50 г дрожжей. 
люкву промыть, растолочь, 
отжать сок. Оставшуюся 

мезгу залить водой, довести доки- 
пения и кипятить, пока воданеста- 


нет красной. Затем охладить до 
30-40°С ипроцедитьчерез несколь- 
ко слоев марли в эмалированную, 
стеклянную или керамическую ем- 
кость. Добавить отжатый клюквен- 
ный сок, сахар и разведенные в не- 
большом количестве теплого клюк- 
венного отвара дрожжи, 

Все хорошо перемешать и оста- 
вить для брожения на сутки. 

Разлить по бутылкам, тщатель- 
но закупорить и выдержать на хо- 
лоде перед подачей. 


ге 
ТО 


КРАС ФРУКТОВЫЙ 


0,5 лфруктового сока, 500гса- 
хара, 20-ЗОгдрожжей, 10л воды, 
лимонная кислота - по вкусу. 

В кипяченую водудобавить са- 

хар и фруктовый сок. Жид- 
кость охладить. Дрожжи растереть 
с сахаром в небольшом количестве 
теплой воды и размешать с квасом, 
Поставить в теплое местона 12\ча- 
сов для брожения, затем разлить в 


‚ол ров отт 


7, 25 


Продукты: 150 г водки, не- 
большой пучок свежей мяты, 
3 ч.л. сахара, 3 лайма, лед. 

М” растереть с сахаром, 

добавить выжатый сок З 
лаймов и цедру 1 лайма. Влить 
водку, добавитьледивзбитьвшей- 
кере. 


лимиты 


бутылки, плотно укупорить и по- | 

ставить в прохладное место. Че- 

рез 3 дня квас будет готов. | | 
Таким образом можно пригото- ў 

вить квас из сока клубники, земля- 

ники, малины, смородины, яблок, 

сиропа шиповника, Все они будут 

различаться своеобразием арома- 

та, вкуса и освежающего действия. 


НАПИТОК «ЗДОРОВЬЕ» 


1 стакан сока крапивы, 1 ста- 
кан сока свеклы, 2 ст.ложки . 
меда (60 г), 2 стакана воды. | | 
В се компоненты перемешать 4 
И охладить. 


КВАС МЕДОВЫЙ 


400 г меда, 2,5 л воды, 12г 
дрожжей, 100 г лимона, : 
ед залить кипятком и раз- || 
мешать. Когда жидкост 
остынет до комнатной темпера 
туры, добавить дрожжи, разведен" 
ныетеплой кипяченой водой, мел= 
ко нарезанные лимоны и пос 
вить для брожения. ОЯ 


миндальный 


торт 


Подскажите какой-нибудь не- 
сложный рецепт оригинального 
торта, который не стыдно было 
бы подать к праздничному сто- 
лу. 

Л.И.ПОТАШЕНКОВА, 
Н.Новгород. 


На 8-10 порций: 500 г гото- 
вого слоеного теста, 125 гсли- 
вочного масла, 125 г сахара, 
“З яйца, 125 г миндаля, 1 ст.л. 
миндального ликера. 

Миндаль измельчить в блен- 

дере до состояния пудры. 
Сливочное масло тщательно рас- 
тереть с сахаром. Вбить 2 яйца, 
добавить миндальную пудру и ли- 
кер. Перемешать. 

В этом рецепте используется 
миндаль, не очищенный от кожи- 
цы и необжаренный. 

Тесто разморозить, разде- 

лить на 2 части, одна долж- 
на быть немного больше. Каждую 
часть раскатать в круг, края под- 
ровнять ножом. 


Для торта можно использовать 
как дрожжевое, так и пресное сло- 
еное тесто. 

Положить круг меньшего раз- 
мера на лист пергамента. Выло- 
жить на него начинку, не доходя 
до края 1,5-2 см, Разровнять на- 
чинку лопаткой. Слегка взбить ос- 


тавшееся яйцо, смазать им края 
круга. 

4") На круге большего диаметра 

~ сделать неглубокие надре- 
зы в виде спиц колеса. 

/ Положитьбольшойкругнана- 

№ чинку, руками скрепить 
края. 

Чтобы быть уверенным, чтона- 
чинка не вытечет, еще раз смажь- 
те края торта яйцом и заверните 
их внутрь. 


Поместить лист пергамента с \ 


тортом в холодильник на 20 мин. 

[> Противень смазать маслом, 

ў поставить его в духовку. 
Разогреть духовку до 200°С. По- 
верхность торта смазать остав- 
шимся яйцом. Горячий противень 
осторожно вынуть из духовки, ак- 
куратно переложить на него пер- 
гамент с тортом; вновь поставить 
противень в духовку. Выпекать 30 


мин. Вынуть торт из духовки, дать 
остыть. 


Рецептвзят 
из журнала 


ШКОЛА ГАСТРОНОМА 


і | |) 
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 
78 С ЧЕРМОСЛИВОМ 


до можно давать детя 
полуторалетнего ОАО К 
ООг: столовая свекла - 90 г, 
сушеный чернослив - 30 г, сахар - 

7 г, растительное масло - 5 г. 
| “веклу сварить в кожуре, ох- 
=? ладить, очистить и натереть 
на мелкой терке. Пока варится и 
| охлаждается свекла, нужно приго- 
товить чернослив: тщательно его 
| промыть, положитьвкастрюлю, об- 
дать крутым кипятком, дать стечь 
воде и, плотно закрыв крышкой, 
дать постоять час-полтора; уда- 
литьизчернослива косточки и мел- 
| ко нарезать. Подготовленные свек- 
| луичернослив соединить, добавить 
| сахар, растительное масло и ос- 

| торожно перемешать. 


СУП РИСОВЫЙ НА БУЛЬОНЕ 


| 

] „Для детей старше года. 

На Тл: бульон - 1200 мл, мор- 
ковь - 100 г, рис - 80 г, корень 

| петрушки - 10 г. 

| Э) ис перебрать, вымыть в го- 

] Ё рячей воде и сварить до по- 

| луготовности (500-700 мл воды) и 

| отбросить на сито. Пока варится 

| рис, нужно подготовить морковь - 


«АЛОУХЙ» 

ебольшой квадратный 

ломтик хлеба намажьте 
маслом. Сверху положите поло- 
винкуяйца. Вставьтеягоды-глаза, 
нос сделайте из моркови, рот - из 
красной свеклы, челку - изпротер- 
тогојчерез сито желтка, шапочку - 
из красного сладкого перца. 


ЯБЛОКИ В ТЫКВЕ 


небольшой тыквы - груше- 
я видной или арбузной фор- 
ы - срежьте верх. Удалите се- 
ена. Заполните внутренность 
ы яблоками (1 кг), нарезан- 
дольками и пересыпанны- 
м (100 г). Закройте 
‘сковородке поставь- 

овку минут на тридцать. 


для маленьк! 


ГУЭ Ад 9) а 


РУЗ 1 


ов 


очистить и нашинковать на крупной 
терке. В бульон положить корень 
петрушки, подготовленный рис и 
морковь и варить до готовности. 
Перед подачей супа на столудалить 
из него корень петрушки. 


БЕФСТРОГАНОВ 


Рекомендуется для детей, начи- 
ная с З лет. 

На 100 г: мясо - 100г, лук реп- 
чатый - 5 г, масло сливочное - З г, 
томат-пюре - 5 г, мука пшеничная - 
Зг, сметана - 10г, бульон - 50 мл. 

Г одготовленное мясо наре- 

зать ломтиками толщиной 
около 0,5 см и длиной 5 см. Наре- 
занное мясо положить на раскален- 
ную сковороду с маслом, слегка об- 
жарить, затем переложить в кастрю- 
лю и залить бульоном так, чтобы он 
слегка покрывал мясо, прибавить 
мелконарубленныйлук, томат-пюре, 
соль. Под плотно закрытой крышкой 
тушить бефстроганов до готовности. 
За время тушения мяса нужно при- 
готовить соус. Слегка поджарить 
муку, развести ее бульоном и смета- 
ной. В готовый бефстроганов влить 
соус и довести до кипения. 


МОРКОВЬ, ТУШЕННЯЯ 
В МОЛОКЕ 


Рекомендуется для детей с по- 
луторалетнего возраста. 

На 100 г: морковь - 110 г, 
молоко - 60 мл, сахар - 5 г, мука - 
2 г, масло сливочное - 3 г. 

{А чищенную морковь наре- 

=? зать небольшими кубиками, 
положитьвкастрюлю, залитьводой до 
верхнегоуровня моркови, плотно зак- 
рыть крышкой и поставить на слабый 


ХАЛВА ПО-ГРЕЧЕСКИ 

С варите сироп из стакана 
воды, стакана сахара. До- 
бавьте стакан молока и ванилин. 
Распустив 125 г сливочного масла, 
положите в него 1/2 стакана толче- 
ных грецких орехов, слегка обжарь- 
те и всыпьте стакан манной крупы. 
Подержите еще минут 15 наслабом 
огне до тех пор, пока орехи не ста- 
нут золотистого, а крупа краснова- 
того цвета. Снимите с огня и посте- 
пенновведите молочную смесь. Раз- 
мешайте, закройте крышкой и вари- 
те при‘слабом кипении 5-10 минут, 
пока смесь не загустеет и не начнет 

отделяться‘ от стенок кастрюли, 
Готовую халву выложите на сма- 
занный маслом противень, Высота 
пласта 2,5 см. Остудите, нарежьте 


~ Напорции, посыпьте корицей. 


огонь, тушить до полуготовности. 
Затем добавить 40 мл молока, са- 
хар, муку, разведенную в 20 мл мо- 
лока, хорошо размешать и продол- 
жать тушить до готовности. В гото- 
вую морковь положить масло. 


ТВОРОЖНАЯ ЗАПЕКАНКА 
С ИЗЮМОМ И МОЛОЧНЫМИ. 
СОУСОМ 


Блюдо рекомендуется для де- 
тей, начиная с 3 лет, 

На 100 г: творог - ТО г, ман- 
ная крупа - 8 г, молоко - 80 мл, 
яйцо - 1/4 часть, сахар - 8 г, 
масло сливочное - З г, мука 
пшеничная - 2 г, изюм - 5 г. 

50 мл молока сварить до го- 
› товности манную крупу. Тво- | 
рог пропустить через мясорубку, 
добавить в него взбитое яйцо, 5 г | 
сахара, изюм, соединить с горячей 
кашей, хорошо перемешать, пере- 
ложить в форму, смазанную мас- | 
лом, и запечь в духовом шкафу. | 

Пока запеканка находится в | 
духовом шкафу, нужно пригото- 
вить соус. Муку растереть в не- | 
большом количестве воды. Остав- | 
шееся молоко вскипятить вместе 
с сахаром, влить в него муку, раз- | 
веденную в воде, и при помеши- | 
вании довести до кипения. В гото- 
вый соус добавить масло и пере- 
мешать. При подаче на стол за- 
пеканку полить соусом. 


ОМЛЕТ 


Рекомендуется с 12-месячно- 
го возраста, 

На 100 г: яйцо - 1 штука, мо- 
локо - 60 мл, масло сливочное 
- 2 г, мука пшеничная - 2 г. 


го 
В растереть муку, соединить 
с хорошо взбитым яй 


10 мл молока тщательно | 


ВАРЕНЬЕ ИЗ ЛЕСНОЙ 
РЯБИНЫ И ЯБЛОК 


Рябина лесная - 1 кг, сахар- 
ный песок - 1 кг, яблоки - ЗООг, 
орехи очищенные - 100 г, вода 
- 200 г. 

: Яо лесной рябины безки- 

стей и плодоножек прова- 
рить 2 минуты в кипящей воде и 
вынуть шумовкой. Из 1 стакана 
воды и 1 кг сахарного песка сва- 
рить сироп. Яблоки неразварива- 
ющихся сортов (например, корич- 
ное) мелко нарезать, смешать с 
рябиной, добавить ядра любых 
орехов, залить все сиропом и ки- 
пятить 10` минут. Готовое варенье 
горячим разлить в стерильные 
банки и закатать. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ ДЫНИ 
Д”: него нужна не слишком 


спелая дыня. Вам пона- 


добится лишь плотная ее часть, 


проще говоря, корка без кожуры. 
Разрежьте ее на кусочки прямо- 


МЯРИНОВАННЫЕ 
ЯБЛОКИ 


На 1 л маринада - 500 г 
воды, 450 г сахара, 100 г 9- 
процентного уксуса, 5-6 го- 
рошин гвоздики, душистого 
перца и кусочек корицы. 

тобратьхорошие яблоки без 

червоточины и пятен, на- 
колоть их, помыть и, залив ки- 
пятком, подержать до полного 
охлаждения. Уложить плоды в 
_ банки до уровня плечиков, за- 
ить горячим маринадом и сте- 
наь 3 мин. при темпера- 


маринада взять воду, в 


Варим варенье 
и джемы 


заготовь, сохрани! 


угольной формы толщиной 1,5-2 см, 
Нарезанную дыню (1 кг) залейте го- 
рячим сиропом (1,2 кг сахара на 2 
стакана воды). Варите в З приема 
с выдержкой по 8 часов и добав- 
лением сиропа перед очередной 
варкой. Перед последней варкой 
добавьте ванилин илимонную кис- 
лоту. 
Точно так же можно сварить ва- 
ренье из арбуза. Е 
Фото Н.ПЛАНКИНОЙ. 


ВАЯРЕНЬЕ 
ИЗ АРБУЗНЫХ КОРОК 


Для сиропа - 1900 г сахара на 
1 л воды; на 1 кг корок - Згли- 
монной кислоты, 1 г ванилина. 

ля варенья рекомендуется 

‚ отбирать арбузы с толстой 
коркой. Их моют, отделяют от мяко- 
ти, режут на ломтики, срезают на- 
ружную зеленую кожуру. 

Корки моют, разрезают на куби- 
ки ина 5-6 мин. опускают в горячую 
воду, в которую добавлена лимон- 
ная кислота (около 2 гна 1 л). Пос- 
ле этого корки опять минут на пять 
погружают в холодную воду. 

На следующем этапе корки за- 
ливают сахарным сиропом, доводят 
до кипения и варят до осветления. 

После того как корки настоятся 
в сиропе, их снова доводят до кипе- 
ния и снова выдерживают 6-8 ч. По- 
том добавляют оставшийся сироп 
и лимонную кислоту и опять кипя- 
тят 5-10 мин. После того как варе- 
нье в третий раз отстоится, его 
окончательно довариваюти в конце 
варки добавляют ванилин. 


Эти изумительные маринады 


которой бланшировались яблоки, 
вскипятить с сахароміи специями, 
остудить, процедить и влить в ра- 
створ уксус. 


МАРИНОВАННАЯ КРАСНАЯ 
СМОРОДИНА 


На 1 лводы - 800 гсахара, 5 г 
соли, 150 г 9-процентного уксу- 
са, 5-6 горошингвоздики, души- 
стого перца и кусочек корицы. 

аполняем банки по плечи- 

ки крупными зрелыми яго- 
дами и заливаем горячим марина- 
дом. Стерилизуем вкипящей воде 
3 мин. для банок любой вмести- 
мости. 


ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ 


На 1 кгочищенныхи порезан- 
ных яблок - 1/4-1/2 стакана 
воды, 1 кг сахарного песка. 

К нарезанным иочищенным от 

кожицы и косточек долькам 
плодов добавляют воду и варят, 
пока плодыне станут мягкими, по- 
том засыпают сахар и продолжа- 
ют варку до готовности. 


ПОВИДЛО ГРУШЕВОЕ 


На 1 кг груш - 2-3; стакана 
воды, 500-600 г сахара, 4 гли- 
монной кислоты. 

чистите от кожицы вполне 

созревшие плоды, нарежь- 
те кусочками и положите в каст- 
рюлю на металлическую решетку 
для пропаривания. Налейте на 
дно кастрюли воды и тушите гру- 
ши до полного размягчения. За- 
тем груши протрите сквозь сито, 
смешайте с отваром, засыпьте 
сахар и варите в кастрюле до тех 
пор, пока масса неуварится до по- 
ловины от своего начального 
объема. 


МАРИНОВАННЫЕ 


РЯИСКИЕ ЯБЛОКИ 
На 1лводы- 700гсахара,210г 
9-процентного уксуса, Згсоли, 
3 горошины гвоздики, душис- 
того перца и кусочек корицьг. 
свежих, спелых райских 
яблок отрезаем черенки и 
3-5 мин. бланшируем в кипящей 
воде. Затем сразуже охлаждаем 
в холодной воде. Раскладываем 
яблоки по банкам. Маринадвски- 
пятим и разольем по банкам. 
Стерилизуем банки притемпере 
туре 90°С: пол-литровые 5 
мин., литровые - 30мин... 
литровые - 35-40 мин, 
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ХОЛОДНЫЙ ЗАСОЛ ГРИБОВ 


На 1 кг груздей, во 
сыроежек - 50 г соли У 6 

На 1 кгрыжиков - 40 г соли. 

рузди, волнушки, сыроежки 

* положить в холодную воду на 
5-6 часов, арыжикитолько промыть, 
корешки обрезать. Подготовленные 
грибы уложить рядами в бочки, ке- 
рамические или стеклянные банки, 
перекладывая грибы укропом или 
листьями черной смородины и пе- 
ресыпая солью. После засола гри- 
бы накрыть сначала тканью, а затем 
деревянным кружком, свободно вхо- 
дящим в бочкуили банку, иположить 
нанеголегкийгруз. Когда грибы ося- 
дут, к ним добавить новые, чтобы 
полностью заполнить посуду. При 
появлении плесени ткань надо пе- 
ременить, а кружок обмыть. 

После заполнения посуды (че- 
рез5-6 дней) проверить, есть лив 
грибах рассол. Если рассола 
мало, увеличить груз. Для засол- 
ки грибов требуется 1-1,5 месяца. 


СУХОЙ ЗАСОЛ РЫЖИКОВ 
И СЫРОЕЖЕК 


Грибы перед засолом не мыть, 

В а тщательно очистить щеточ- 
кой или протереть влажной капро- 
новой тряпочкой. Затем уложить их 
в посуду, пересыпать солью из рас- 
чета 40/г на 1 кг грибов. Сверху по- 
крыть чистой тканью и положить 
деревянный кружок с гнетом. Ника- 
ких пряностей при этом не добав- 
ляется, чтобы не потерялся специ- 
фический грибной вкус и аромат. 

Хранить в погребе или холо- 
дильнике. 


ЗЯСОЙ ОТРЯРЕЙНЫХ ГРИБОВ 


1 кг отваренных грибов, 2 

ст.л. соли. 
Этим способом солят грибы, 

> содержащие горечь или ядо- 
витыевещества: грузди, валуи, неко- 
торыерядовки, говорушки, паутинни- 
ки, строфарию сине-зеленую, шам- 
пиньоны и некоторые сыроежки. 
Грибы после очистки от мусора 
ипромывки проварить в слегка под- 
соленной воде 20-30 минут. Затем 
| воду, в которой они варились, слить 
| и грибы промыть в холодной воде, 
| Бронь на решето, дуршлаг, 


кить чеснок, лук, хрен, 
1 ноп. Засоленные 


охрани! 


уздочки 
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Этим же способом можно солить 
трубчатые грибы - белые, подоси- 
новики, подберезовики, моховики, 
козляки, дубовики и маслята, отва- 
ривая в течение 10-15 минут. 


ГОРЯЧИЙ ЗАСОЛ ГРИБОВ 


1 кггрибов, 2ст.л. соли, Ї лав- 
ровый лист, по З шт. перца го- 
рошкоми гвоздики, укроп, 2 ли- 
ста смородины. 

‘рибы очистить, рассортиро- 

вать, уподберезовикови подо- 
синовиков отрезать ножки, которые 
можно засолить отдельно от шляпок. 
Крупные шляпки, если засаливать 
вместе с мелкими, нужно разрезать 
на 2-3 части. Подготовленные грибы 
промытьхолодной водой, авалуивы- 
мачивать в течение 2-3 дней. 

В кастрюлю влить полстакана 
воды, положить соль и поставить на 
огонь. Когда вода закипит, опустить 
грибы. Во время варки грибы надо 
аккуратно помешиватьвеселкой, что- 
бы они не пригорели. После закипа- 
ния тщательно снять шумовкой пену, 
послечего положить перец, лавровый 
лист, другие приправы и варить при 
аккуратном помешивании, считая с 
момента закипания: подосиновики и 
подберезовики - 20-25 минут, валуи - 
15-20, волнушки и сыроежки - 10-15 
минут. Грибы готовы, когда они начи- 
нают оседать на дно, а рассол дела- 
ется прозрачным. Сваренные грибы 
надо аккуратно переложить в широ- 
кую посуду, чтобы они быстро осты- 
ли, и после этого вместе с рассолом 
- в бочонки или банки и закрыть. Рас- 
сола должно быть не более 1/5 части 
квесугрибов. 

Грибы бывают готовы к употреб- 
лению через 40-45 дней. 


МАПОСОЛЬНЫЕ ГРИБЫ 
1 кг грибов, 200 г масла, 4-6 
долек чеснока, 2 ст.л. 6%-ного 
уксуса или лимонной кислоты, 
зелень, перец, соль. 
{\вежие боровики, маслята, 
лисички, подосиновики, подбе- 


резовики нарезать небольшими ку- 
сочками, положитьвэмалированную 
посуду, залитьподсоленнойкипящей 
водойиварить 15-20 минут. Откинуть 
на решето, выложить в тарелку, зап- 
равить растительным маслом, со- 
лью, перцем, измельченной зеленью 
и чесноком, лимонной кислотой или 
уксусом. Уже через час грибы гото- 
вы к употреблению. 


МАРИНОРАННЫЕ ГРИБЫ 
Для маринада:на 1 кггрибов 
- 1/3 стакана воды, 1 ст.л. соли, 
2/3 стакана 8%-ного раствора 
уксуса (для белых грибов - в 2 
раза больше), 1 ч.л. сахара, 5 
горошин душистого перца, по 
2 шт. гвоздики и корицы, бадь- 
ян, лавровый лист, лимонная 
кислота на кончике ножа. 
(%месь продуктов для марина- 
да, кроме специй, в эмалиро- 
ванной посуде поставить на огонь, 
довести до кипения и опустить под- 
готовленные грибы. Грибы при на- 
гревании начнут выделять сок, и ко- 
личество жидкости увеличится. Как 
толькогрибы закипят, огоньубавить. 
Варитьихнужно, непрерывно поме- 
шивая, чтобы грибы не подгорели. 
При этом надо снимать пену. 
Когдавкипящем маринаде пере- 
станетобразовываться пена, в него 
добавить сахар, специии лимонную 
кислоту для сохранения натураль- 
ного цвета грибов. Продолжитель- 
ность варки в маринаде зависит от 
видагрибов. Грибы с более плотной 
мякотью - белые, подосиновики, 
шампиньоны - варить 20-25 минут 
ножки белых и подосиновиков = 15- 
20, лисички и опята - 25-30, подбе- 
резовики, маслята, моховики = 10- 
15, летние опята, строфарию - 8-10 
минут. Время варки считать с мо- 
мента закипания. При этом надо 
следить, чтобы грибы не перевари- 
лись и маринад не помутнел. По 
окончании варки грибы снять с огня 
и вместе с маринадом быстро ох- 
ладить, посуду накрыть марлей или 
другой чистой тканью. Затем грибы 
переложить в стеклянные банки и 
залить маринадом, в котором они 
варились. Банки закрыть пластмас- 
совымикрышкамиилипергаментом | 
и поставить на хранение. Замари- | 
нованные таким способом грибы 
могут сохраняться в течение года! 
обладают довольно острым вкусом. 
Фото А.ЧУПРАКО! 


Л.МАРКОВА 


БАКЛАЖАНЫ | 
ПО-ТРУЗИНСКИ 


00 г обжаренных баклажа- 
› 160 г обжаренного лука, 
о г красных томатов, 20 г 
соли, 15 г сахара, 30 г зелени 
равных пропорциях кинза, 
петрушка, сельдерей), 10 г 
` чеснока, 200 г протертой то- 
| матной массы, 4 стручка горь- 
кого перца, 4 г гвоздики, 2 лаз- 
ровых листа, 2 г горького чер- 
ного перца, 30 мл 9%-ного ук- 
®— | суса. Для обжаривания овощей 
|} 140 г подсолнечного масла. 
3 | та жаны разрезать на 
кружки толщиной 1,5-2 см. 
У томатов удалить плодоножку, 
затем разрезать их на кусочки 
толщиной 2-3 см. 
Очищенный репчатый лук наре- 
] зать кружочками толщиной 3-5 мм. 
Баклажаны и лук обжарить в 
| подсолнечном масле до золотис- 
того цвета. 

Чеснок очистить и растереть в 
ступке. 

Для приготовления томатной 
массы спелые красные томаты 
после удаления плодоножки из- 
мельчить на мясорубке и проте- 

| реть через сито или дуршлаг 


250 г томатов, 250 г перца 
сладкого, 150 г баклажанов, 
50 г фасоли, 300 мл томатной 
заливки. 

ерец сладкий разрезатьна 
кусочки, на 2-3 мин. опус- 
тить в кипящую воду, охладить. 

Баклажаны нарезать кружоч- 

ками, выдержать в подсоленной 
воде (970 мл воды, З0 г соли) 20- 
30 мин., отделить от рассола. 

Петрушкуи сельдерей измель- 
чить. 

Зеленую стручковую фасоль 
разрезать на кусочки, опустить 
на 2-3 мин. в кипящую воду, от- 
кинуть на дуршлаг, охладить. 


заготовь, сохрани! 


аппетитные синенькис... 


У горького стручкового перца 
удалить плодоножку с семяносцем, 
измельчить на мясорубке. 

В эмалированную посуду помес- 
тить обжаренные баклажаны и лук, 
томаты, зелень, гвоздику, стручко- 
вый горький перец, чеснок, добавить 
соль, сахар, протертую томатную 
массу, предварительно прокален- 
ное и охлажденное до 700С подсол- 
нечное масло, 

Все компоненты хорошо пере- 
мешать, 

Подготовленной смесью запол- 
нить банки. 

Стерилизовать при температуре 
100°С; банки 0,5 л > 90 мин., 1л - 
120 мин. 


БАКЛАЖАНЫ ПО-БОЛГАРСКИ 


600-700 г обжаренных бакла- 
жанов, 400-300 г фарша. 

Для фарша: 200 г уваренной 
томатной массы, 120 г обжарен- 
ного лука, 20 г чеснока, 12 г зе- 
лени петрушки, 15 г соли, ЗО г 
подсолнечного масла, 2 горо- 
шины черного горького перца, 4 
горошины душистого перца. 

ВЕС нарезать кружоч- 

ками толщиной 1,5-2 см, 
репчатый лук - кольцами или плас- 
тинками. Овощи раздельно обжа- 


Томаты разрезать, уложить в ка- 
стрюлю, на умеренном огне нагреть 
докипения, варить 5 мин., протереть 
через сито. Добавить соль и довес- 
ти докипения, положить перец, бак- 
лажаны, фасоль и на слабом огне, 
помешивая, уваривать 25-30 мин. 

В банки уложить зелень, сверху 
томаты, на них слой овощей с то- 
матной заливкой итд. Верхний слой 
должен быть покрыт заливкой. 

Стерилизовать при 100°С: банки 
0,5 л - 20 мин., 1л - 30 мин. 


СОУС ТОМАТНЫЙ 
С ЭСТРАТОНОМ 


5 кг помидоров, 500 глука, 2 го- 
ловки чеснока, 3-4 лавровых лис- 
та, 20-30 гзелени эстрагона, соль, 
сахар, молотый перец - по вкусу. 

Г Помидоры нарезают доль- 

ками и распаривают в каст- 
рюле вместе с нарезанным луком, 
чесноком и зеленью эстрагона. Про- 
тирают через сито, пюре уваривают 
до половины первоначального объе- 
ма. Пряности в марлевом мешочке 
кладут в массу на время варки. 

За 10 мин. до готовности добав- 
ляют сахар, соль. Разливают в бан- 
ки в горячем виде, 

Когда соус застынет, наливают 
сверхунемного растительного мас- 
ла и укупоривают, 
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рить в растительном масле до 30- 
лотистого цвета. 


Приготовить фарш: ломатную | 
массу уварить в 2 раза, добавить | 


обжаренный лук, измельченные 
чеснок и зелень, соль, пряности и 
подсолнечное масло, предвари- 
тельно прокаленное и охлажден- 


ное до 70°С, хорошо перемешать. | 


На дно банок положить немного 


фарша, затем обжаренные кру- { 


жочки баклажанов, снова фарш, 
чередуя их до полного заполнения 
банки. Верхним слоем должен 
быть фарш. 

Стерилизовать при температу- 
ре 100°С: банки 0,5 л - 90 мин., 1л 
- 120 мин. 


Фото А.ЧУПРАКОВА. 


СОУС ИЗ ПЕРЦА 
И ТОМАТОВ 


500 г перца стручкового 
сладкого, 200гтоматов, 300 мл 
томатной заливки. 

{ отовят его так же, как соус 

8 «Южный», только без бакла- 
жанов и зеленой стручковой фа- 
соли. 

Перец сладкий стручковый 
после бланширования положить 
втоматную заливку, варить 15-20 
мин. 

На дно банокположитьпряную 
зелень, затем послойно уклады- 
вать резаные томаты и перец в 
томатной заливке. 

Стерилизовать при 100°С бан- 
ки 0,5 л - 55 мин. 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


ПОТОМСТВЕННЫЙ 


Уникальной древнейшей методикой по 
фото навсегда ю отп 


СМЕСЬ ОВОЩНАЯ 
В МАРИНАДЕ 


О гтоматов, 20 
150 гцветной Е 
соли, 50 г перца сла, 
дкого, 50 г 

лука, 35 г моркови, З зерна ду- 
шистого перца, 5 бутонов гвоз- 
дики, 200 мл маринадной за- 
ливки. 

елкоплодные томаты (до 3З 

см) и огурцы промыть. 

Уогурцов отрезать плодоножку, 
Плоды размером более 6 см раз- 
резать на кружочки толщиной до 1 
см, головки цветной капусты очи- 
стить от листьев, разделить на от- 
дельные соцветия, вымыть, дать 
воде стечь. 

Луковицы размером более 3 см 
разрезать на несколько частей, 
морковь - на кусочки длиной до 0,5 
см. 

Фасоль стручковую перебрать, 
обрезать плодоножки и верхнюю 
заостренную часть, очистить от 
нитей, промыть, нарезать на ку- 
сочки длиной 2-3 см. 

Перец стручковый сладкий вы- 
мыть, очистить от плодоножки и 
семенника, разрезать на кусочки 
или полоски размером не более 
2х2 см. 

Чеснок разделить на дольки. 

В подготовленные банки плот- 
ными рядами послойно уложить 
овощи, залить горячим маринадом 
(300 мл воды, 300'мл 9%-ного ук- 
суса, 150 гсахара, 50 гсоли). Уро- 
вень маринада должен быть на 2 
см ниже верха горловины банки. 

Маринад: в кастрюлю влить 
воду, добавить соль, сахар, кипя- 


| В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


ў | ерезрелые томаты варим в 

кастрюле, пока не отойдет 
кожура. Затем, охладив, протира- 
ем через дуршлаг, тщательно раз- 
мешиваем, заливаем в банки, куда 
кладем томаты, пастеризуем. 


\ 


заготовь, сохрани! 


тить 5-7 мин., добавить 9%-ный ук- 
сус, профильтровать через марлю, 
сложенную в 2-3 слоя, 


Стерилизовать при 100°С: банки | 


1л- 11 мин. 


СИЛИТ 


Нарезать 1 кг помидоров, 2 кг 


сладкого перца, 300 г репчатого | 


лука, нашинковать 600 г капусты, 
600 г яблок натереть на крупной 
терке (желательно антоновку), 
натереть на терке 300 г моркови. 
се перемешать, посолить по 
вкусу, соль смерить, доба- 
вить столько же песка. 
Заправить растительным мас- 
лом по вкусу. 
Можно подать к столу в свежем 
виде, а для хранения разложить по 


банкам. Простерилизовать 20-25 
минут. 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 


750 г свеклы, 250 мл заливки. 
релую, интенсивно окрашен- 
ную свеклу тщательно вы- 

мыть в проточной воде, удалить ос- 
татки ботвы и корней, вторично про- 
мыть и на умеренном огне варить 
3-4 часа. Затем охладить в проточ- 
ной воде, очистить от кожицы, на- 
резать полосками толщиной 1-1,5 
см, плотно уложить в банки, залить 
остуженной заливкой (840 млводы, 
60 г соли, 100 мл 9%-ного уксуса), 
сверху положить кружок с гнетом. 

Выдержать при комнатной тем- 

пературе 10-12 дней: 

Свекла готова после завершения 

процесса ферментации. 
Хранить при температуре +5- 
10°С. 


После этого банки закатываем. 
Соль и специи лучше не класть: 


Пусть томаты сохраняют есте- 
ственный вкус. 


ТОМАТЫ ДЕЛИКАТЕСНЫЕ 


'кладываем в трехлитровую 
=” банку 8-10 шт. листьев ли- 
монника, Зразазаливаемкипящим 
яблочным соком, на 1 л которого 
прибавляем 30 г соли и 30 г саха- 
ра, после! 3-го залива закатываем. 

Томаты бланшируем полминуты, 


ТОМАТЫ С ЛУКОМ. - 


Буланшируем 1/2 мин,, укла- 
Э дываем вбанки, переклады- 


ваем луком, нарезанным кольца- 
ми, и заливаем кипящим рассо-. 
лом: на 1 ляблочного сока 30 г са- 
хара, 30г соли - и закатываем. 


САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 


С СОЛЕНЫМИ ОГУРЦАМИ. 


500 гкапусты, 250 г огурцов, 

250 мл рассола. 

очаны капусты очистить от 

покровных листьев, выре- 
зать кочерыгу, нашинковать, поме- 
стить в эмалированную посуду, 
добавить соль (20 г соли на 1 кг 
капусты), хорошо перемешать, 
выдержать 2 часа. 

Соленые огурцы отделить от 
рассола. Они должны быть хоро- 
шего качества, плотные, без от- 
деляющихся семян. 

Рассол профильтровать через 
несколько слоев марли. 

Огурцы промыть: охлажденной 
кипяченой водой, разрезать на 
продольные пластинки, измель- 
чить шинковкой или на терке с 
крупными отверстиями. 

Подготовленные овощи хоро- 
шоперемешать в эмалированной 
посуде, плотно уложить в банки и 
залить горячим (95°С) рассолом 
(895 мл воды, 70 г соли, 35 г са- 
хара). 

Вкус салата улучшится, если 
половину заливки заменить огу- 
речным рассолом, а дозу соли 
уменьшить вдвое. 


САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ И ТЫКВЫ 


570-600гкапусты квашеной 
190-200 тыквы, 24022 еной 
ки. 
ыкву обмыть, очистить отко- 
' журы и семян, нашинковать 
на терке с крупными отверстия- 
ми, поместить вместе с кваше- | 
ной капустой в эмалированную 
посуду, хорошо перемешать, 
смесь плотно уложить в банки, 
залить кипящей заливкой (920 мл 
воды, 40 г соли, 40 г сахара) на 
Уровне продукта. а 


ки 0,5 л - В мин., 1л- 12 мин 


Фото Д.МАР 


Стерилизовать при 100°С: бан- || 


Ч НЕ ВО К] до віт с 
о Е|К|АЈнН|О Нін иИ| ЛЕ 
Т ТИР] Е] ДА]Ии Л|К А 
о яјоји міо м Е ЛОТ 
ч С| ТЧ. НО СЕЧЈЕЕВА 
Пройдите лабиринт от от стрелки н х А КА Хх] кн К] О, В 
1 — до стрелки. Правильно проложив путь, Е м ЯЕЛ в Е{ Е оі К Л 
вы прочитаете пословицу. 
ТЕР ЕК К окт ојојчі сім вто 
2 пешие оу в ваш купон участия. р ДИС Е ЛІК А|{ С О[Е 
ЕАСИ АЕ ИРОН 25 А ніти чні к ИД й]Р 
Для участия в акции отправьте 
З вырезанный купон в конверте по здресу: о ИІС Я А ОО ЛЕ! КТА 
111539, Москва, а/я 16, «Книжный сезон». 
ОИ р КІ ЯО Гј К РЈИТЕСЕЯ 
Ссн и ОР р чиАт ито 
н К ЕТО КК О ЧА К 


Гарантия выплаты 
250 000 руб. 


Служба вручения призов официально 
гарантирует победителю выплату 250 000 руб. 
Эта выплата будет произведена 
под контролем Специальной комиссии, 

согласно условиям рекламной акции“. ау 


Разгадаете 
вы пословицу 
= или нет, ВЫ В ЛЮБОМ 


Вас ждет большой выбор СЛУЧАЕ получите 
книжных новинок НовВыи выпуск каталога 


СЛУЖБА 
и бестселлеров, а также «Книжный сезон» В Книжный сезон (==) 
товаров для всей семьи. В ПОДАРОК! КЛУБ СЕМЕЙНОГО ЧТЕНИЯ >= 


БЕСПЛАТНЫЙ КУПОН УЧАСТИЯ В РОЗЫГРЫШЕ 250 000 РУБ 


Заполнить и отправить по адресу; 111539, Москва, а/я 16, «Книжный сезон»: 


Хх п ДА, я разгадал(-а) пословицу и вписываю фе: 


ПРИНЯТЬ УЧАСТИЕ В ИГРЕ И ПОЛУЧИТЬ 
ИНФОРМАЦИЮ МОЖНО ПО ТЕЛЕФОНУ 


(495) 787-40-67 


Е понедольник - пятница с 7:00 до 22:00 
4 суббота - воскресенье с 9:00 до 21:00 


Я принимаю к сведению, что правильный ответ может Принести мне 250 000 руб. 


Я незамедлительно, отправляю этот купон по указанному 
адресу и получаю тно 
выпуск каталога «Книжный сезон» в подарок. у беспла новый 


ИЛИ С ОТПРАВЬТЕ КУПОН УЧАСТИЯ ПО ФАКСУ Фамилия гасот 
? 0 4 9 5) 789-6 5-77 . Имя: ЕЕ | Отчество; 11 Е 1 8, 
"Пол: О муж. О жен. Дата рождения: ра 1 а) р ааа 1 ТИИ. Я 
катат а сезон» — - ЭТО: 1 Индекс: ПА | Адрес: ВЯ ОА 1 е 8 
(Ете и тат 
Книги какой 1. О Художественная литература 
тематики были бы Вам 2. О Развивающая детская литература 
интересны? 3. О Здоровье и красота 


Контактные телефоны: т. Г ~ Ш КСКЕЕЕ моб. я 


Е зааны Ы 


А 


о. 


А Аа 


ззаз2 зла 
АУ 
3915 ди З 


геї 
зех 


+. 


500 г слив 2 ки яб. 
слых 
ст. з лока, 2 


расной смородины. 
Для соуса: 2 яичных ата, 0,5 
стакана сливок, тертая цедра 1 
лимона, ксилит. 
риготовить соус: желтки ра- 
стереть с ксилитом, добавить 
цедру и сливки и слегка взбить. 
Фрукты и ягоды вымыть. Из слив уда- 
лить косточки, разрезать плоды на 3- 
4 части. Яблоки нарезать небольши- 
ми кубиками. Соединить сливы, яб- 
локи и смородину, перемешать и за- 
лить соусом. 


пусты, 2-3 моркови, 1 луковица, 


соль. 


немного соли, сметану и перемешать. 


ПУДИНГ ИЗ КАБАЧКОВ И ЯБЛОК 


На одну порцию: кабачков - 125 г, яблок - 75 г, 
молока - 25 г, масла сливочного - 15 г, 1 яич- 
ный белок, сахара - 10 г, манной крупы - 15 г, 
(сметаны - ЗО г. 
абачки очистить, нашинковать и тушить с мо- 
локом и 10 г масла до полуготовности. За- 
тем добавить нашинкованные яблоки и сахар и 

шить еще 5 минут. После чего засыпать ман- 
ую крупу, подержать кастрюлю под крышкой на 
раю плиты 5-10`минут и слегка охладить. После 
этого добавить желток и взбитый белок, выме- 
гЬ, выложить в формочку, смазанную маслом, 
вапечь 


Подавать к столу со сметаной, 


1 КОТЛЕТЫ МОРКОВНО-ЯБЛОЧНЫЕ 


Іну порцию: моркови - 100г, яблок - 100г, 
ный белок, масла сливочного - 10 г, ман- 


ы. 10 г, сухарей - 10 г, сахара - 5 г, 


| орковь нарезать в виде мелкой лапши и ту- 
Іить'до готовности с 10 гмаслаи 1/4 ста- 
ем добавить нашинкованные ябло- 
и тушить еще 5 минут, после чего всы- 
‚ вымеш ть постоять 5-10 
‚крышкой, соединить со’ 
; охлажденную массу | 
т х (или 


250 г нежирной говядины, З ст. 
Э ложки панировочных сухарей, 0,5 
1 небольшой кочан цветной ка- луковицы, 2,5 ст. ложки молока, 
2 - 3-4 клубня картофеля, 1 неболь- 
1 свежий огурец, 1 ст. ложка руб- шая морковь, соль. 
леной зелени, 100 г сметаны, М = ВЫМЫТЬ, 


через мясорубку вместе с лу- 
К: очистить от листьев, ком. Сухари размочить в молоке и, ког- 
промыть, разобрать на соцве- да они набухнут, добавить к мясу, посо- 
тия, отварить в слегка подсоленной лить и перемешать. Из получившегося 
воде, откинуть на дуршлаг и обсушить. фарша сформовать фрикадельки. 
Сырую кочерыжку очистить и натерёть Морковь вымыть, очистить, наре- 
на средней терке. Морковь вымыть, зать соломкой, опустить в кипящую 
очистить, натереть на средней терке. воду. и сварить до полуготовности. 
Лук нарезать тонкими полукольцами. После этого добавить фрикадельки. 
Огурец вымыть, обтереть, нарезать Когда они всплывут, снять пену и по- 
тонкими кружками или соломкой. Все ложить в суп очищенный и нарезан- 
продукты соединить, добавить зелень, · ный соломкой картофель. Посолить 
по вкусу и довести суп до готовности. 


Желающим 


набрать вес 
СНЕЖКИ С СОУСОМ 


2,5-3 стакана молока, 4 яйца, 120г сахарной. 
пудры, ванильный сахар. 
ичные белки отделить от желтков. Белки взбӣть 
в плотную пену и смешать с 60 г сахарной 
пудры. Вскипятить молоко, добавить ванильный 
сахар. В кипящее молоко выкладывать столовой 
ЛОЖКОЙ белковую массу и через 2-3 мин. вынимать 
шумовкой на сито. Яичные желтки растереть с ос- 
тавшейся сахарной пудрой, разбавить молоком, в 
котором варились снежки, поставить на огонь и, 
помешивая, довести до кипения. Когда соус загус- 


теет, снять с огня и охладить. Снежки подавать, 
полив соусом. 


ЯБЛОКИ, ЖАРЕННЫЕ В ТЕСТЕ 


500 г яблок, 20 гс 
0,5 стакана молока, по 60 г 
сметаны и сливочного масла 


блоки ВЫМЫТЬ, СНЯТЬ кожицу, удалить серд- 


см, посыпать с 
то; смешать я 
муку, развести 
сметаны. Белк 


оне отно тасаллаа, 


Гастрит. 

| Пониженная 

кислотность 
ЯГОДНЫЙ МУСС 


|  Т стакан ягод, 1 ст. ложка ман- 
ной крупы, 0,5 стакана воды, 1 | 
ст. ложка сахара. | 

годы вымыть, обсушить и 

отжать. Выжимки залить хо- | 
лодной водой, вскипятить и проце- | 
дить, снова довести до кипения, до- 
бавить сахар, размешать, тонкой | 
струйкой, постоянно помешивая, всы- | 
пать манную крупу и довести ее до { 
готовности. Снять с огня, немного ос- | 
тудить (до 40-50°С), взбить и вылить | 
в форму. В ягодный сок добавить не- | 
много сахара и подать его с муссом. | 


КУРИНЫЕ КОТЛЕТЫ 


400 г куриного мяса, 80 г па- 
нировочных сухарей, 0,5 стака- | 
на молока, 1 яйцо, 80 г сливоч- 
ного масла, соль. 

П анировочные сухари за- | 

лить молоком и тщательно пе- | 
ремешать. Мясо дважды пропустить | 
через мясорубку, соединить с сухаря- 
ми и яйцом, посолить по вкусу, тща- 
тельно перемешать. | 

Из получившегося фарша сфор- 
мовать котлеты. Разогреть сковоро- | 
ду, растопить на ней масло, обжа- | 
рить котлеты с двух сторон, поста- | 
вить в духовку и довести до готов- | 
ности. | 


ахара, 120 г муки, 3 яйца, 
сахарной пудры, 


нарезать кружками толщиной 0,5 
ахарной пудрой. Приготовить тес- 
ичные желтки, сахар, сметану и | 


= анчоми ета 


ки растительного масла, 30 г 


сливочного масла, тмин, соль, 
перец. \ 
усочки мяса натереть со- 
лью, чесноком, тмином и 
перцем. 

В сковороде разогреть полови- 
ну растительного масла и обжа- 
рить мясо на сильном огне 7-8 
минут. Добавить измельченный 
лукиизюм. Убавить огоньи тушить 
в течение 10 минут. 

Вымыть курицу, обсушить и 
приправить специями. Подрумя- 


| ГОЛУБЦЫ ПО-МОЛДАВСКИ 
] СО СВИНИНОЙ 
\ На2 порции: мякоть свини- 
| ны - 90г, рис - 20 г, морковь - 
20 г, лук репчатый - 1 голов- 
ка, томат-пюре - 1 ст. ложка, 
| сметана - 1 ст. ложка, марга- 
рин - 1 ст. ложка, бульон ку- 
риный - 50 г, квас - 50 г, зе- 
| лень укропа, соль, перец чер- 
ный молотый. 
} винину нарежьте мелкими 
| С кубиками. Соедините с 
| промытым рисом, пассерован- 
| ным на маргарине нашинкован- 
{ным луком, томатом-пюре. Зап- 
| равьте солью, перцем и переме- 
| шайте. 
' Фаршзаверните в бланширо- 
ванные капустные или виноград- 
| ные листья, придав голубцу ко- | 
' нусообразную форму. З 
| Голубцы уложите в сотейник, 
залейте куриным бульоном, ква- | 


| | сом, накройте крышкой и туши- | 


1 час. А | 
и подаче полейте смета- | 


ора 


{ ной, оформите зеленью. | 


нить на разогретой сковороде в 1 
ст.ложке растительного масла 12- 
15 минут. 

Очищенную кукурузу измель- 
чить в блендере. Полученную 
массу смешать с молоком, доба- 
вив 1 ст.ложку растительного 
масла, посолить. Смазать сли- 
вочным маслом 6 мисочек (жела- 
тельно глиняных). Выложить в 
каждую слой кукурузной смеси, 
мясо, кусочек курицы, маслины, 
сверху - остатки кукурузной мас- 
сы. 

Духовку разогреть до 160°С и за- 
пекать пирог 25 минут, затем уве- 
личить температуру до 220°С и го- 
товить еще 15 минут. Сразу же по- 
давать к столу. 


ЧАХОХБИЛИ 
ИЗ КУРИЦЫ ПО-ТРУЗИНСКИ 


1 курица (примерно 1-1,25 кг), 4-6 луковиц, 4 картофелины, 
750 г - 1 кг помидоров, 25 г сливочного масла, по 1 ст. ложке 
петрушки, кинзы, базилика, по 0,5 ст. ложки мяты, эстрагона, 
1,5 ч. ложки красного молотого перца, 1 ч. ложка семян кориан- 


дра, несколько долек чеснока. 


[Сту нарубить на куски, сложить в разогретую кастрюлю, ту- | 
шить под закрытой крышкой на слабом огне 5 мин., затем 
слить появившийся сок в отдельную посуду. Продолжать обжари- 
вать в течение 10 мин. с открытой крышкой, добавляя сок, чтобы 
курица не подгорела. В конце обжаривания добавить лук, масло 
(постепенно), пассеровать еще около 5 мин. 

Картофель нарезать на четвертинки, отварить отдельно. Поми- 
доры очистить от кожицы. Положить в чахохбили вначале помидо- 
ры, затем картофель. В середине тушения добавить, если потребу- 


ется, картофельного отвара. 


Подготовленные пряную зелень и сухие пряности, чеснок добав- 


лять в блюдо в конце готовки. 


На 4 порции: телятина - 800 
г, картофель - 16 шт. средней 
величины, грибы белые или 
шампиньоны - 20 шт., лук реп- 
чатый - 4 головки, морковь - 4 
шт., квас - 1/2 л, масло расти- 
тельное - 2 ст. ложки, сельде- 
рей, зелень петрушки и укропа, 
перец острый, соль по вкусу. 
елятину промыть, опустить в 
холодную воду и варить на 
слабом огне. Через 30 минут по- 
солить бульон, положить в него 
грибы и картофель ипродолжать 
варить на слабом огне, До варки 
с шампиньонов: нужно снять ко- 
жицу. Не делать это заранее. 
Шампиньоны нужно держатьвхо- 
лодной воде, чтобы они не по- 
темнели, « } 


` косо свежими, нои с сухими гри- 


Этотсупможноготовитьнетоль- ' 


бами. В этом случае грибы нужно 
обмыть теплой водой и предвари- 
тельно замочить на 1-2 часа в хо- 
лодной воде. Затем грибы вынуть 
и в этой воде варить телятину. 
Морковь и лук нашинковать и 
обжарить в растительном масле. 
Когда картофель почти готов, 
можно засыпать в кастрюлю лап- 
шуи варить суп еще 10-15 минут. 
Затем добавить квас и обжарен- 
ные морковь и лук. Еще 5-10 ми- 
нут - и суп готов, 9 
Перед подачей к столу суп по= 
сыпать мелко изрубленной зеле 
нью петрушки, укропа, сельдерея 
и опустить в него острый перец. 
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(Об услови 


И.ЗИНОВЬЕВА: 


|  ТУШЕНАЯ ТРЕСКА 
| САЯПУСТОЙ И СОУСОМ 


| 500 г трески, 2 столовые 
| ложки топленого масла, 2 сто- 
ловые ложки пшеничной муки, 
800 г белокочанной капусты, 1 
| стакан красного соуса, соль, 
сахар, перец. 
Для соуса: 0,5 л мясного бу- 
льона, 4 столовые ложки томат- 
| ной пасты, 1 столовая ложка 
| сливочного масла, небольшая 
морковь, петрушка, соль, пе- 
рец, сахар, :1/4 луковицы. 
реску подготовить, нарезать 
на порционные куски, посо- 
лить, поперчить, ‘обвалять в муке 
и обжарить в масле. Свежую капу- 
сту нашинковать, положить в кас- 
трюлю, добавить нарезанный реп- 
чатый лук, растительное масло, 
сахар, залить соусом и тушить не 
до готовности. Затем часть туше- 
ной капусты тонким слоем выло-. 
Я ить в сотейник, на нее положить 
ий {уски жареной трески, накрыть 
реску оставшейся капустой, по- 
лить соусом и тушить в течение 
а. р 
ус. Лук, морковь и петрушку 
ъ и поджарить на сливоч- 
сле. Затем добавить то- 
уижаритьеще 10 ми- 
го массу смешать с 
ой мукой, развести 
30 минут. За- 
ерез сито, 
Јовести до 


Мое любимое 


кипения и заправить сливочным 
маслом. 


КОФЕЙНЫЕ БЕЗЕ 
С МОРОЖЕНЫМ 


Вам понадобится: 8 яичных 
белков, 370 г сахара, 1 столо- 


вая ложка растворимого кофе, | 


30 г картофельного крахмала, 


1 стакан жирных сливок, З сто- | 


ловые ложки сахара, 200гвиш- 
ни из компота, 2 большие упа- 
ковки мороженого. 

Е ротивень застелить перга- 


Ё Ч ментной бумагой, духовку | 


разогреть до 100 градусов. 

Белки и половину сахара взбить 
в тугую пену, добавить остальной 
сахар и картофельный крахмал. 


Взбитую массу переложить в кон- | 


дитерский мешочек, выдавить на 


противеньи жаритьв духовом шка- | 
фу на медленном огне 10 минут. | 


Затем выключите духовку, открой- 
те дверцу, но не вынимайте безе 
до тех пор, пока духовка не осты- 
нет, иначе безе может опасть. 
Растворимый кофе залить 1 


столовой ложкой горячей воды и | 


остудить. 
Сливки с 3 столовыми ложками 
сахаравзбить в крутую пенуи под- 


МИНИШИ 


мешать в нее кофе. Из кондитер- | 
ского мешочка выпустить на безе | 
колечки извзбитых сливок, Внутрь | 


кольца положить несколько вишен 
ишарик мороженого: Сверху безе 


травить еще несколькими вишня- 


г. Майкоп. 


Ю.САМОЙЛОВА: 


_ ФИЛЕ СВЕЖЕЙ СЕЛЬДИ, 
ЖАРЕННОЕ В ТЕСТЕ 


400 г филе свежей сельди, 
1,5 стакана муки, 1 стакан мо- 
лока, сливочное масло, перец, 
соль, лимон, зелень, 1 яйцо. 

Г ля приготовления теста в 

4, холодное молоко поло- 
жи оль, яичные желтки, муку, 
хорошо размешать и добавить 
взбитые белки. Кусочки филе по- 
сыпать солью и перцем, смочить 
в тесте и жарить в большом коли- 
честве сливочного масла. Жаре- 
ные куски уложить на блюдо, по- 
лить соком лимона, маслом, по- 
сыпать зеленью. На гарнир - жа- 
реный картофель. 


СЕЛЬДЬ С КАРТОФЕЛЕМ 


3 сельди, 7-8 картофелин, 
4 луковицы, яйцо, 4 ст.л. сме- 
таны, зелень укропа. 

Е) ымочить филе сельди и 
=» мелко нарубить. 

Лук тонко нарезать и обжарить 
в сливочном масле, картофель 
нарезать соломкой. 

Форму смазать маслом и уло- 
жить в нее слоями: картофель, 
сельдь, картофель, причем каж- 
дый слой смазывать взбитым яй- 
цом и присыпать смесью из мел- 
ко нарезанного лука и зелени. 
Верхний слой (картофельный) 
еще полить сметаной. Поставить 
на полчаса в горячую духовку. 


БУТЕРБРОДЫ С СЕЛЬДЬЮ 


З селедки, 6 крутых яиц, 2 
ст.л. оливкового масла, 1 
ст.л. порошка горчицы, 1 ст.л. 
свежего укропа, черный хлеб 
(около 1 кг), сливочное масло. 

{7 ельдь разделать на филе, 

7 замочить на 8 часов в моло- 
ке, затем мелко нарезать и пере- 
мешать с мелко нарубленными 
крутыми яйцами, оливковым мас- 
лом, горчичным порошком, реза- 
ным укропом в однородную массу. 

Черный хлеб нарезать ровными 
ломтями толщиной 1,5 см, подсу- 
шить в духовке, еще горячие нама- 
зать сливочным маслом и положить 
слой селедочной массы (1-1,5 см). 


КОТЛЕТЫ ТРИБНЫЕ 


200 г грибов, полтора стака- 
на сливок или молока, 50 гмас- 
ла, 4 яйца целиком, немного 
перца порошком, две измель- 
ченные и обжаренные в масле 
луковицы и стакан просеянных 
белых панировочных сухарей. 

ля котлет подойдут суше- 

ные грибы благородных 
сортов. Обвариваем их кипятком, 
замачиваем на время, чтобы ста- 
ли мягкими, очень мелко рубим, до- 
бавляем все ингредиенты, Хорошо 
перемешиваем и даем постоять с 


полчаса, Затем формуем котлеты 
обваливаем слегка в © жах 


подаче можно заправить с 
х г, 


ях и жа- 
рим в масле с а. При. 


дакция! 
_С удовольствием читаю вашу 
| газету, подписалась на второе по- 
лугодие. Решила послать свои ре- 
епты на конкурс «Мое любимое 

ЮДо». 
п. Кратово Московской обл. 


АССОРТИ В КАЯРЕ 


Количество ингредиентов в 
зависимости от количества 
порций. 

Нужно: филе курицы (можно 
крылышки), филе рыбы (можно 
кальмары), вешенки, кабачок 
(или баклажан), твердый сыр, 
крабовые палочки, листовой 
салат, укроп, соль, раститель- 
ное масло для обжаривания. 

се обжаривается нахорошо 
разогретом растительном 
масле в кляре. 

Для кляра: 1 ст. муки, 3 яйца, 1 
ст. молока (илилюбой другой рецепт 
кляра, к которому вы привыкли). 

Кусочки куриного филе отбить, 
посолить, обжарить. Обжарить 
рыбное филе. Если используете 
кальмаров - очистите тушку от 
пленки, нарежьте пластинками, 
отварите в кипящей подсоленной 
воде 2-3 минуты, обжарьте. 

Вешенки разобрать, промыть, 
отварить, обжарить. 

Крабовые палочки развернуть, 
нарезать продолговатыми полос- 
ками, обжарить. 

Сыр нарезать тонкими плас- 
тинками, обжарить. 


ЧЕРНЫХ: 


ФИЛЕ МОРСКОГО ОКУНЯ 
ПОД ТРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 


500 г филе окуня, 200 г грец- 
ких орехов, 100 г зеленого лука, 
2 яйца, 6 ст.л. муки, раститель- 
ное масло, З картофелины. 

иле запанировать в яйце, 

муке, в зелени и грецких 
орехах. Запекать в духовке при тем- 
пературе 150°С' до готовности. 

Картофель порезать дольками, 
посолить и запечь в духовке до 

золотистой корочки. 
На блюдо выложить филе и кар- 
тофель, украсить веточками зелени. 


ФАРШИРОВАННЫЕ 
АРАЯБОВЫЕ ПАЛОЧКИ 


1 пачка крабовых палочек, 
1 банка печени трески, 1-2 ва- 
реных яйца, майонез. 
Е орубленные яйца растереть 
вилкой с печенью трески, 
авив немного майонеза. Кра- 
вые палочки аккуратно рас- 
тить, на них выложить начин- 
печени и снова свернуть ру- 
ками. Выложить на блюдо, 
ное листьями салата, и 
их сеточкой из сливоч- 


Кабачок очистить от кожуры и 
семян, нарезать тонкими продол- 
говатыми пластинками, обжарить. 
Если используете баклажан, обра- 
ботайте как и кабачок, но пластины 
посолите, через 15-30 минут про- 
мойте и обжарьте. 

Выкладывать на зеленые листья 
салата. Сверху посыпать измель- 
ченным укропом. 

Впринципе это блюдо подаютдля 
шведского стола. Тогда все обжа- 
ренные в кляре составляющие ук- 
ладываютна широкие мелкиетарел- 
ки по отдельности. Но лучше ассор- 
ти подавать на порционных тарел- 
ках. Это угощение хорошо едят и 
взрослые, и дети. Желательно ас- 
сорти в детской порционной тарел- 
ке посыпать сверху тертыми крабо- 
выми палочками. В центр взрослой 
порционнойтарелки положить 1 ст.л: 
консервированного зеленого горош- 
ка, нарезанное дольками сваренное 
вкрутую яйцо, илинарезанные доль- 
ками помидоры, или огурец (свежий 
или маринованный). На столе в со- 
усницах должны быть грибной ичес- 
ночный соусы, кетчуп, майонез. 


ОВОЩНАЯ ЗАПРАВКА 


1 небольшой (или часть круп- 
ного) кабачок, 2-3 помидора, ук- 
роп, зеленый лук, томатная пас- 
та, соль, ‚растительное масло. 

147 абачок мелко порезать (если 

он молодой, то вместе с ко- 
жицей) и обжарить на растительном 
масле до полуготовности. Сочные 
помидоры очистить от кожицы (опу- 
стив в кипяток), добавить к кабач- 


ного масла с помощью корнетика. 


РЫБНЫЙ РАССОЛЬНИК 


300 г соленой кильки, хамсы, 
салаки или тюльки, 1,5-2 л рыб- 
ного бульона, 3-4'картофелины, 
1 соленый огурец, 1 луковица, 1 
морковь, корень петрушки, 1 
ст.л. томата-пасты, раститель- 
ное масло, соль. 

(0706 рыбу промыть, запа- 

нировать в сухарях и обжарить 
на растительном масле. Морковь и 
петрушку нарезать соломкой и под- 
жарить в масле, туда же добавить на- 
резанные полукольцами лук и мел- 
кими кубиками огурцы, томат-пасту. 

Обжаренные овощи сложить в ка- 
стрюлю, залить рыбным бульоном, 
довести до кипения, добавить наре- 
занный брусочками картофель и ва- 
рить 20-30 мин. За 5-10 мин. до окон- 
чания варки влить процеженный огу- 
речный рассол, если необходимо - 
посолить. Подавая к столу, положить 
в рассольник жареную рыбу, 


ПРОТЕРТЫЙ РЫБНЫЙ СУП. 


8 ст. воды, 500 г рыбы, 4 горо- 
шины перца, 1 лавровый лист, 1 
луковица, 1 пучок зелени, 2-3 ст.л. 
сливочного масла или маргарина, 
2 ст. нарезанной кубиками морко- 
ви, 2-3':ст.л. муки, 1 ст. нарезанно- 


г. 


кам. Закрыть крышкой итушить до 
готовности. За 1,5-2 мин. до го- 
товности добавить измельченные 
зеленый лук и укроп, посолить. 
Если овощи дали мало сока, до- 
бавить 1-2 стл. томатной пасты. 

Заправку подать к макаронам, 
гречневой рассыпчатой каше. 
Просто и! вкусно. 


АППЕТИТНЫЕ КОТЛЕТЫ 


Я придумала рецепт этих 
котлет сама. Для их: приготов- 
ления в равных пропорциях по- 
надобятся мясо, кабачок, мор- 
ковь. А еще соль, немного 
муки, 1 яйцо, белый батон, же- 
лательно черствый. 

147 усокнежирной свинины или 

(Ў. говядины приготовьте зара- 
нее. Хорошоего промойте, обсуши- 
те и положите в морозилку. Перед 
приготовлением выньте из морозил- 
ки, разморозьте так, чтобы мясо 
можно было нарезать тонким ост- 
рым ножом на тонкие узкие полоски 
длиной 12-15 мм. Сложите в миску, 
дайте оттаять до конца. Точно так- 
же нарежьте кабачок. Морковь на- 
трите на корейской терке. Мясо об- 
жарьте до полуготовности. Все со- 
едините и равномерно перемешай- 
те. Добавьте сыроеяйцо, совсемне- 
много муки и сформуйте котлеты. 
Черствый батон натрите на крупной 
терке или нарежьте на мелкие куби- 
ки. Обваляйте котлеты в этой пани- 
ровке и обжарьте слегка с двух сто- 
рон. Сложите вглубокую сковороду, 
залейте своим любимым соусом и 
потушите до готовности. 


го кубиками картофеля, 2 ст. мо- 
лока, перец, соль, зелень. 
Ре нарезать небольшими 
кусками и варить 30 мин., 
добавив мелко нарезанную зе- 
лень, лавровый лист, разрезанную 
пополам луковицу и перец горош- 
ком. Затем из рыбы удалить кос- 
точки, а мякоть вместе с бульо- 
ном протереть через сито. Масло 
растопить, добавить муку, протер- 
тый рыбный бульон, все хорошо 
растереть. Добавить морковь и 
картофель. Посолить, поперчить, 
поставить на огонь. Когда овощи 
станут мягкими, добавить молоко 
и варить еще 5 мин, 


ПИРОГ «ПРИБАЛТИЙСКИЙ» 


Тесто: 250 г сметаны, 250 г 
майонеза, З яйца, по щепотке 
соли и соды, 6 ст.л. муки. 

оловину полученного теста 

вылить в смазанную мас- 
лом форму, сверху равномерно 
разложить натертый на крупной 
терке сырой картофель, затем - ' 
мелко нарезанный репчатый лук и 
размятые вилкой рыбные консер- 
вы в масле (желательно сайра). 
Залить второй половиной теста. 
Выпекать в духовке 40-45 мин. — 


(22КӨ! К Е 
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СОЛЯНОЧКА №1в 


т... 


Здравствуйте, уважаемая ре- 


щакция! Каждый раз, когда получаю 

о ищу рецепты, которые не- 
обходимы мне, выбираю их в от- 
дельную тетрадь. Нравится колон- 
| Е «Рецепты от редактора», осо- 
| енно те, где присутствуют рыба 
| и овощи. Посылаю на конкурс не- 
| Сколько своих рецептов. 


| г.Калуга. 


| ЗАКУСКА 

| Ингредиенты: рис - 100 т) 
| шампиньоны - 300 г, лук - 1 го- 
ловка, крупная, морковь - 1 шт., 
| крупная, масло оливковое, соль. 
И [ус отварить, добавив в воду 
| = немного лимонной кислоты, 
\ шампиньоны мелко нарезать, от- 
| варить в подсоленной воде. Лук 
| мелко нарезать, морковь натереть 
| на крупной терке. Все обжарить на 
| оливковом масле.. Рис промыть, 
\ шампиньоны откинуть на сито. 

| Все продукты соединить, мож- 
| но естьтак, можно заправить май- 
| онезом. Если кто-то любит чеснок, 
| можно добавить в готовую закуску. 


ОКРОШКА «ОСОБАЯ» 


| Вареный картофель, яйца, 
| колбаса полукопченая, огурцы 
|] свежие (можно заменить бора- 
| го, т.е. огуречной травой, что 

придаст окрошке очень «вкус- 
] ный» аромат), лук зеленый, со- 
| леное сало, соль - по вкусу, мо- 
| лочная сыворотка. Для остро- 


| ты можно добавить немного го- 


’ товой горчицы. 

| ’артофель размять толкуш- 
ЁЗ кой, яйца, лук, огурцы мелко 
порубить, колбасу нарезать кубика- 

| ми, сало мелко-мелко нарезать. 
Все залить сывороткой, пере- 
мешать и охладить. Пропорции 
продуктов берутся произвольно, в 
| зависимости от вкуса. Очень при- 


алача саалат алате 


Н.И.ПОЧКИНА: 

Здравствуйте! Ваша газета по- 
пала мне в руки впервые: Яее про- 
чла с удовольствием и решила на- 
писать свои рецепты на конкурс 
«Моелюбимое блюдо». 


г. Брянск. 


КОТЛЕТЫ 


«ДВА 8 ОДНОМ» 

1 кг филе курицы, 400 г гру- 
з кости, 2крупные сы- 

рые картошки, 2 яйца, 2 луко- 
морковь, большой пу- 
ушки, З ст.л. водки, 


иелко, мор- 
ной терке, 


ятно есть окрошку в жаркий день! 
ФАРШИРОВАННАЯ РЫБА 

т орбуша крупная, филе рыбы 

интай, хек, треска) - 500г, филе 
кальмаров - 500г, лук - 2 головки, 
хлеб белый - 2 ломтика (пример- 
но 70г), белок яиц - 5 шт., соль, 
перец, майонез, рыбный бульон. 

9007 чистим, не разрезая 

| брюхо, нарезаем накускитол- 
щиной 6-7 см. В каждом куске акку- 
ратно вырезаем мякоть, оставляя 
на коже слой до 1 см, 

Филе рыбы, отваренные кальма- 
ры (варить 2-3 мин.), хлеб, предва- 
рительно замоченный в молоке, лук 
пропустить через мясорубку. Полу- 
ченный фарш посолить, поперчить, 
вбить белки яиц и хорошо выме- 
шать. Куски кожи начинить этой 
массой. Можно придать форму 
рыбы, но я делаю круглой формы, 
удобнее нарезать, получаются ак- 
куратные ломтики. 

Этот полуфабрикат уложить на 
противень. Голову, хвост горбуши 
отварить, бульон посолить по вкусу, 
добавить лавровый лист (2-3 шт,). 

Бульон аккуратно влить на про- 
тивеньи поставить в духовку для го- 
товки. Это не запекание, таккакне- 
обходимо, чтобы рыба готовилась 
на бульоне. Через 30 минутрыбупе- 
ревернуть, смазатьверх майонезом 
и поставить в духовке повыше, что- 
бы все подрумянилось. Но бульон 
надо понемногу доливать. Через 30 
минут рыба готова. Снять куски с 
противня, остудить и нарезать на 
ломтики. Полить майонезом. Очень 
вкусно! 

Из мякоти, которая была выну- 
та из рыбы, сделать фарш, доба- 
вить 1 головку лука и 1 крупную 
морковь, также пропущенные че- 
рез мясорубку. Фарш посолить, 
вымешать, разделитьв формеби- 


точков, обвалять в муке и обжа- 


сформовать круглые котлеты, обжа- 
рить и потушить. 

Готовые подать со свежими ово- 
щами, аможноестьбезгарнира, т.к. 
в котлетах достаточно овощей. 


ПИРОГ «ЗЕБРА» 


4 яйца, 100 гмаргарина, 200 г 
сметаны, 1,5 ст. сахара, 1 ч.л. 
соды (погасить уксусом), 2 ст. 
муки, 2 ст.л. какао, сахарная пуд- 
ра. 

С ица взбить с сахаром. Раз- 

мягченный маргарин расте- 

ретьсосметаной и содой, затем пе- 
ремешать с яйцами. ? 

Добавить в полученную смесь 
муку и хорошо перемешать. 

Готовоејтесто разделить на 2‘ ча- 
сти и в одну добавить какао. 

Форму смазать растительным 
маслом и выкладывать тесто лож- 
кой втаком порядке: в центр сково- 
роды столовую ложку темного тес- 


БИМС 


Ре 


рить. Получаются 2 самостоя- 
тельных вкусных блюда, К биточ- 
кам из горбуши в качестве гар- 
нира предпочитаю отварную 
цветную капусту. 


ЗРАЗЫ РЫБНЫЕ 


Из рыбы получается очень 
вкусное блюдо - зразы. 

Ингредиенты: фарш, жела- 
тельно из речной рыбы, напри- 
мер, из толстолобика, шампи- 
ньоны, лук, мука, соль, перец, 
масло, булка, яйцо. 

11 Долин мелко пору- 

ЫЫ бить, лук нарезать. Все 
обжарить в масле, излишки мас- 
ла слить. Фарш посолить, попер- 
чить, добавить размоченную в мо- 
локе булку (кусок батона), яйцо. | 

Фарш отбить, разделить нале- | 
пешки. В серединукаждой лепеш- | 
ки положить ложку шампиньонов 
с луком. Придать форму котлеты, | 
обвалять в муке, обжарить волив- | 
ковом или другом масле. 

Количество продуктов берется | 
произвольно. Зависит от количе- | 
ства присутствующих за столом. | 


о У у иг 


та, в центр темного теста - столо-. 
вую ложку светлого. Итакчередо- 
вать, пока тесто не кончится, 
Поставить в разогретую духов- 
ку. Первые 20 мин. духовку не от- 
крывать, чтобы пирог не осел. Го- 
товность определить с помощью 
палочки, протыкая пирог. 


Готовый пирог обсыпать сахар- 
ной пудрой. з 


салат 
«ДЕРЕВЕНСКИЙ» 


Нужно 4 отварные картофе- 
лины, 3 зубчика чеснока, 1 е, 


леный огурец, зеленый лук, 


сметана, соль по вкусу. 
еснок мелко поруби` 
тофель, огурец, лу 
зать не очень мелко, | 


Все перемешать, 
сметаной, посолить. 


Украсить зелень 


м постоянная ваша 
ца из г. Алексеевка 
эдской области. Посылаю 
конкурс «Мое любимое 
свои рецепты. 


РИНИНИ С ДОМАШНЕЙ 
е ДАЙШОЙ 


500 г филе свинины, 5 ст.л. 
стительного масла, 4 ст.л. 
ьяка, 1 ст.л. крупнотолчено- 

го душистого перца, 1 лукови- 
ца, 150 г сливок, 100 г бульона 
из кубика, соль. 
Лапша: 4 яйца, 0,5 ст. воды, 
„л. соли, мука. 

иле вымыть и обсушить. 
г: Маринад: смешать 2 ст.л. 
растительного масла, коньяк и тол- 
ченый перец с солью. Замариновать 
филе и оставить на полчаса. 

Лапша: смешать яйца, воду, 
соль и всыпать столько муки, что- 
бы получилось тугое тесто. Разде- 
лить его на 2 части, каждую раска- 
тать очень тонко, посыпать мукой 
и свернуть рулоном. Тонким ост- 
рым ножом нарезать лапшу. 

Мясо обжарить в 1 ст.л. масла 
ў со всех сторон, запечь в духовке до 
Ѓ готовности. Отдельно обжарить в 
оставшемся масле измельченный 
лук, добавить маринад от мяса, 
влить сливки и уварить на огне. От- 
варить лапшу, выложить на блюдо. 
В центр положить нарезанное лом- 
тиками мясо и залить соусом. 


РЫБА 2 СЛИВОЧНОМ СЁ 
600: филерыбы посыпать 
. пряностями для 

рыбы, посолить, обвалять в суха- 
рях, сложить в сковороду. Залить 
200 гапельсинового сока и поста- 
вить в духовку. Запечь до готовно- 
сти. Вынуть рыбу, слить соус, до- 
бавить в него 100 г сливок, довес- 


ти до кипения. Подать рыбу, полив 
этим соусом. 


МУСАКА ОЗОЩНАЯ 


1 баклажан, 3 картофелины, 
1 луковица, 2 сладких перца, 4 


у 


САЛАТ «ОЧАРОВАНИЕ» 


1/2 стакана воды, 2 ст.ложки 
риса, 2 яблока, 5 редисок, 2 
ст.ложки рубленых листьев 
‘клубники, 4 ст.ложки майонеза, 
соль. 

ис перебрать, промыть, за- 
Е лить горячей соленой водой, 
‘довести до кипения, варить 5 ми- 
нут. Настоять при закрытой крыш- 
15-20 минут. Охладить. 
6 ‚и яблоки промыть, наре- 
омкой, добавить к ним от- 
„ осторожно переме- 


помидора, 2 ст.л. сметаны, 200г 
брынзы, 150 г сыра, 3 яйца, 5 
зубчиков чеснока, перец черный 
молотый, соль, тимьян. 

казан налить масло и разог- 

_реть. Добавить мелко руб- 
ленный чесноки луковицу, обжарить 
до золотистого цвета, Добавить 
очищенный от кожуры и порезан- 
‚ный квадратиками баклажан, наре- 
занные кубиками помидоры и кар- 
тофель, тушить, помешивая, до го- 
товности. Добавить перец и немно- 
го соли, тимьян. Выложить овощи в 
форму. Потереть сыр и брынзу, 
влить яйца, положить сметануи все 
перемешать до однородной массы 
и выложить сверху на овощи, Запе- 
кать в духовке при температуре 200° 
20-30 мин. 


20 сушеных боровиков, 6 лу- 
ковиц, 1 ст.л. муки, 1 ст.л. мас- 
ла, 3 ст.л. сметаны, молотый 
перец, соль. 

рибы перебрать, промыть и 

отварить. Затем еще раз про- 
мытьи нарезать продолговатыми по- 
лосками. На сковороде поджарить 
лук с маслом, добавить посыпанные 
мукой грибы, обжарить. Добавить 
грибной отвар, сметану, соль, перец 
и тушить до готовности. 


1 стакан крупы саго, 1 ст.л. мас- 
ла, 3-4 стакана воды, сахар, соль. 
кипящую подсоленную воду 
добавить масло, всыпать 

саго, сахар и, помешивая, варить 
до загустения. Затем поставить в 
духовку на полчаса для упревания. 


ГРУ 


г) н 9 


700 г творога, 70 г муки, 70 г 
сахара, 5 яиц, 100г изюма, З0 г 
масла сливочного, ванилин на 
кончике ножа, 20 г сухарей, З00г 
сметаны. 

протертый творог добавить 
желтки, растертые с саха- 
ром, размягченное сливочное мас- 


шать. Посыпать мелко порубленны- 
ми молодыми листьями клубники и 
полить майонезом, 


ФИЛЕ ИНДЕЙКИ 
С ВАРЕНЬЕМ 


300-400 г филе индейки, З 
яйца, 60 г сливочного масла, 5- 


б ломтиков пшеничного хлеба, 7- - 


8 картофелин, 1 стакан фрукто- 
вого (брусничного, клюквенного) 
варенья, соль, перец по вкусу, 
зелень петрушки. 
иле индейки зачистить от 
сухожилий. Нарезать не- 
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ло, соль, ванили 
муку, очищенный и промь 
воде изюм. Все хорошо п р 
шать. Вместо муки в творог можно 
положить манку. Затем в творож- _ 
ную массу добавить взбитые в гус- | 
тую пену белки. Вымесить и поло- 
жить в форму, смазанную маслом ~ 
и посыпанную молотыми сухаря- 
ми. Поверхность пудинга разров- 

нять и смазать сметаной, смешан- _ 
ной с яйцом. Запекать пудингв ду- 

ховке 25-30 мин. Подавать со сме- 

таной. Е Ў р 


ЯИЧНИЦА-ГЛАЗУНЬЯ 
С БАКЛАЖАНАМИ 


300 г баклажанов, 6 яиц, 
2 ст.л. муки, З ст.л. масла сли- 
вочного, зелень, соль. 
чищенные баклажаны наре- 
зать небольшими ломтика- 
ми, обвалять в муке, посолить и 
поджарить. Затем выпустить на 
них яйца, посолить и жарить до го- 
товности яиц. 


150 г баранины, 200 г поми- 
доров, З0 глука, 2 яйца, 5 гзе- 
лени, 10 г сливочного масла. 

П ропустить мясо через мясо- 

рубку, обжарить, положить 
вгоршочек, добавить ломтики све- 
жих помидоров, обжаренный лук, 
соль, перец, взбитые яйца, запечь, 


Е ДЕЈ бә 


Тесто: 1 стакан сахара, 1 
яйцо, 1/2 стакана сгущенки, 
200 г сметаны, 1,5 стакана 
муки, 1 ч.л. соды (погасить). В. 
тесто добавить 2 ст.л. какао. 

Крем: 200г масла, 1/2 банки 
сгущенки, 2 ч.л. какао, 1/2 ста- 
кана сахара, 1 яйцо. 

спечь 2 коржа, каждый про- 

питать соком лимона, Про- 
слоить кремом, украсить торт ку- 
сочками банана, очищенными от 
пленочек дольками апельсина, 
мандарина. 


большими кусками. Куски слегка 
отбить, посолить, поперчить, об- 
валять в яйцах и запанировать в 
мякише пшеничного хлеба, наре- 
занном мелкими кубиками. Лом- 
тики запанированной птицы обжа- 
рить на сливочном масле до готов- 
ности. 

Поджарить картофель, наре- 
занный соломкой. А 

На блюдо уложить ломтики пти- 
цы, обсыпать их жареным карто- 
фелем. Украсить зеленью. 

Варенье подать в отдельной 
суде. 


г. Торопец Твеј 


помидоров - 
ленький вилок о Ру" 
капусты, 200 г свежих огурцов 
0,5 стакана очищенных кедро- 
вых орешков, 200 г макарон, 
соль, перец, майонез, укроп. 

омыть помидоры и огурцы. 

Порезать на небольшие ку- 
сочки. Капусту мелко нашинко- 
вать, все выложить в глубокую са- 
латницу. Капусту смешать с огур- 
цами, помидорами, кедровыми 
орешками. 

Положить в кипящую подсолен- 
ную воду макароны, отварить, 
Чтобы они не склеились, промыть 
холодной водой. Макароны сме- 
шать с остальными продуктами. 
Посолить, поперчить по вкусу. До- 
бавить в салатницу майонез, все 
хорошо перемешать. 


По 250 г длиннозернистого 
риса и крабовых палочек, 2 лука- 
порея, 2 красных болгарскихпер- 
ца, 100 горехов кешью, 2 зубчи- 
ка чеснока, майонез, соль, пе- 
рец, листья зеленого салата. 

тварить рис в подсоленной 

воде, откинуть на дуршлаг 
и тщательно промыть холодной 
кипяченой водой. Лук-порей на- 
резать кольцами: Из перца уда- 
лить семена и порезать его тон- 
кой соломкой. Смешать луки пе- 
рец с измельченными крабовы- 
ми палочками, рисом и кешью. 
Через пресс выдавить в салат 
очищенный чеснок. 

Заправить салат майонезом, 
добавить соль и перец по вкусу, 
перемешать и поставить на 2 
часа в холодильник настаивать- 
ся. При подаче украсить листья- 
ми зеленого салата. 


ЧЕРНОСЛИВ С ТРУ 
«Г КА 


400 г куриного филе, 16 шт. 
чернослива, 16 кусочков грудин- 
ки, листья салата, З ст. ложки ра- 
стительного масла, по 150 гсме- 
таны и сыра, 100 г очищенных 
грецких орехов, 3 ст. ложки кет- 
чупа, 1 ст. ложка коньяка. 

Чернослив промыть, разре- 

®зать на половинки и аккурат- 
(но удалить косточки. Тертый сыр 
‘смешать с половиной измельчен- 
ных орехов и сметаной. Помес- 
фаршіна 30 мин. в холодиль- 
ник, а затем наполнить им поло- 

‹и чернослива и соединить их. 
филе на 16 кусочков, 


занный черно- 
мтиком копче- 


Для соуса смешать сметану, 
кетчуп и коньяк, приправить пер- 
цем. На блюде разложить листья 
салата, сверху - медальоны счер- 
носливом, соус подать отдельно. 


т 4242 4 


10 картофелин, 700'г кури- 
ных окорочков, З помидора, 
250 г грибов, 100 г сливочного 
масла, 200 г сметаны, 1 кочан 
капусты, 1 болгарский перец, 
по 1 моркови и луковице, зе- 
лень, специи, 1 бульонный ку- 
бик, 1/2 лимона. 

Н °езанные кусочками око- 

рочка положить на смазан- 
ную маслом сковороду. Сверху - 
слой капустных листьев, отварных 
грибов, кусочки картофеля и бол- 
гарского перца. Посыпать бульон- 
ным кубиком и нашинкованными 
морковью и луком. Добавить лом- 
тики помидоров и сбрызнуть все 
лимонным соком. Запекать в ду- 
ховке, через час добавить смета- 
ну и посыпать зеленью. 


По 400 г свинины и теляти- 
ны, 750 г муки, соль, 1 луко- 
вица, 1 яйцо, 375 г маргари- 
на, 2 зубчика чеснока, петруш- 
ка, перец, 1 рюмка коньяка. 

муки, маргарина, яйца 

и соли замесить тесто 
ивыдержатьего 2 часавхолодиль- 
нике. Мясо, лук и.чеснок пропус- 
тить через мясорубку, приправить 
по вкусу, добавив измельченную 
петрушку и коньяк. 

Охлажденное тесто раскатать 
тонким слоем, вырезать кружочки 
и сформовать пирожки с начин- 
кой. Поставить в горячую духовку. 
Когда пирожки зарумянятся, они 
готовы, 


2 пачки печенья «Юбилей- 
ное», 400 г шоколада, 200 г 
изюма, несколько грецких оре- 
хов, миндальная стружка. 

Шоколадная глазурь: по 100г 
шоколада и молока, 200 г саха- 
ра, 2 ст. ложки муки. 

роле растопить, доба- 

вить изюм, орехи. Всепе- 
ремешать до однородной массы: 

Глазурь: шоколадку натереть 
на терке, смешать с сахаром, му- 
кой и теплым молоком. Поставить 
на огонь. Помешивая, довести до 
кипения, 

Три штуки печенья смазать гла- 
зурьюи склеить друг с другом. На 
них горкой положить массу из шо- 
колада, изюма и орехов. Из двух 
штук печенья сделать крышу, по- 
лить ее глазурью и украсить мин- 
дальной стружкой. Поставить на 
час в холодильник. 

_ Приятного аппетита! 


г. Майкоп. 


Здравствуй, «Соляночка»! 
Вашугазетудержувррукахвпер- 
вые, очень интересная. Прочита- 
ла про конкурс, объявленный 
вами. Вот решила прислать не- 
сколько своих рецептов. 
п. Малые Арбаты, 
Республика Хакасия. 


КУТЬЯ ИЗ РИСА С РЕВЕНЕМ 


Готовлю в Троицкую роди- 
тельскую субботу. 

Рис - 0,5 стакана, вода - 1,5 
стакана, ревень - 1-2’ черешка, 
сахар - по вкусу. } 

риготовить рис. Ревеньза- 
лить сахарным сиропом, 
Смешать с горячим рисом. Сахар- 
ный сироп можнозаменить медом. 


ЩИ ИЗ КРАПИВЫ, 


оленую капусту, картофель, 
нарезанный брусочками, 
варить в бульоне до готовности, 
Крапивувымыть, обдать кипят- 
ком, потушить с жиром 5 мин. 
В концеварки добавить в суп, про- 
кипятить, 
При подаче заправить смета- 
ной (майонезом). 


ТОРТ «ОЧЕНЬ ПРОСТОЙ» ' 


Яйца - 4шт., маргарин растоп- 
ленный - 4 ст.л., мука - 8`ст. ло- 
жек, сухое молоко - 8 ст.л., сахар 
- 8 ст.л., сода -на кончике ножа. 

ымесить тесто. Испечь 
корж. , 

Крем: сгущенное молоко - 
1 банка, сливочное масло - 400 г. 
Взбить. Промазать торт. 


ЗАПЕКАНК 
С ПОМИДОРАМИ 
И КАРТОФЕЛЕМ 


Ингредиенты для 4 порций: 
500 гразваренного картофеля 
в мундире, 400г свежих поми- 
доров, соль, перец, 250 г не- 
жирных сливок, 100 г тертого 
сыра, 30 г сливочного масла. 

Ф артофель очистить и'наре- 

9% зать оченьтонкими пласти- 
нами. Помидоры нарезать круж- 
ками толщиной 5 мм. Удалить у. 
помидоров мякоть, г зди 


му: Посолить, 
су. Разогреть 


«Мое любимое блю- 
аю вам свои любимые 


белка от яиц, сыр - 

» черный молотый перец, 
мука. 

белка взбиваем в пену, не- 

а много солим, осторожно под- 

паем тертый сыр, добавляем не- 


АЧЕНКОВА: 

Здравствуй, «Соляночка»! 

Я являюсь подписчиком вашей 
замечательной газеты уже второй 
раз. Впервые решила написать 
вам и принять участие в конкурсе 
«Мое любимое блюдо». 

п.Куанда Читинской обл. 


САЛАТ ИЗ ФУНЧЕЗЫ 


Тп. фунчезы, 300-400 готвар- 
ной свинины, чеснок, красный 
перец, соевый соус (с чесноком 
или с перцем) - по вкусу, 1 не- 
большая луковица, 2-3 свежих 
огурца, растительное масло. 

огда вода закипит, положите 
туда фунчезу, пусть немно- 
го покипит. Слить воду, фунчезу 
обязательно промыть. 
 Отварить мясо, порезать со- 
|ломкой. Добавить по вкусучеснок, 
красный перец, соевый соус, не- 
(много лука, свежий огурец, поре- 
занный соломкой. Перемешать. 
Накалить растительное масло, 
влить в приготовленное мясо. Пе- 
ремешать и дать постоять минут 10. 
Перемешать фунчезу с приго- 
товленным мясом. 


$ 
САЛАГ ИЗ ПЕЧЕНИ 
Продукты берутся произ- 
вольно: е 
О рить печень (говяжью), 
потереть на терке. Грибы 


обжарӣть (почти засушить). Огур- 
цы маринованные (лучше мага- 
зинные) порезать соломкой. 

‚ Все перемешать, заправить 
майонезом. 


САЛАТ «НАДЕЖДА» 

200 г отварного мяса (свини- 
ны), 1-2редьки (зеленой), 1 мор- 
ковка, 100 г соленых грибов 
(можно взять консервирован- 
ные шампиньоны), 3-4 зубчика 
чеснока, соль, перец, зелень. 

ясо, редька и морковь ре- 

жутся соломкой. Если 

іадо побыстрее, то редьку и мор- 

‘можно потереть на терке для 

рейских салатов, но вкуснее по- 

ые вручную. 

бавить грибы. Выдавить че- 
давилку чеснок. 

ить майонезом, посо- 


_ много перца. Скатываем шарики, об: 


валиваем вмукеи обжариваемнара- 
зогретой сковороде о маслом (без 
запаха). Когда шарики увеличатся в 
объеме, вынимаем их шумовкой, об- 
сушиваем и подаем к столу, посы- 
пав мелко порезанной зеленью. 


САЛАТ «СОЛОМКА» 
Берем 1 свежий огурец и 
200 г копченой колбасы. 
Рем все соломкой, добавля- 
ем 300 гнашинкованной све- 
жей капусты. Солим и заправляем 
майонезом, 
Быстро и очень вкусно! 


лить, поперчить. Украсить зеленью, 
Салат очень, очень вкусный и 
никогда не надоедает. 


ГРИБНОЙ СУПЧИК 

На 2 литра воды: 1 упаковка 
шампиньонов свежезаморожен- 
ных (450 г), 3-4 шт. картофеля, 
1 небольшая луковица, 1 морков- 
ка, 2 плавленых сырка «Дружба». 

Ш ампиньоны порезать, отва- 

рить, добавить порезанный 
картофель. 

Поджарить на растительном 
масле морковь, лук (но мне больше 
нравится не поджаривать, а поре- 
зать и сразу бросать в бульон кгри- 
бам и картофелю). 

Когда картофель почти сварит- 
ся, мелко порезать сырки и опус- 
тить в суп, довести до кипения, по- 
стоянно помешивая, чтобы раство- 
рился ‘сыр. Отключить. 


ПЕЧЕНЬЕ «ГУСИНЫЕ ПАПКИ» 

250 гтворога, 200 г маргарина, 
2 ст. ложки муки, щепотка соли, 
1/2 ч.л. соды (гасить уксусом). 

П еретереть муку с маргари- 

ном. Добавить творог, соль, 
соду. Перемешатьи поставить в хо- 
лодильник на 1 час, 

Затем тесто раскатать в пласт, 
вырезать кружки. Каждый обмак- 
нуть в сахар, сложить пополам, сно- 
ва в сахар верхней стороной. Сде- 
лать 2-3 надреза. 

Выпекать при температуре 
200°С. 4 


ТОРТ «ЛАСТОЧКИНО ГНЕЗДО» 

З яйца, 1 ст. сахара, 250 г 
маргарина (не топить!), 1 ч.л. 
соды (гасить уксусом и водич- 
кой), З ст. муки. 

С амесить тесто, оно должно 

получиться‘не’очень густым, 
нои не жидким. 

От общей массы теста отделить 
небольшую часть, выпечь корж для 
основы. Остальноетесто разделить 
на небольшие шарики, выпечь, 

Пропитка: 1,5 ст. сметаны и 1,5 
ст. сахара взбить, опустить туда 
шарики для пропитки, і 

Пропитанные шарики выложить 
на корж горкой. Сверху полить 
кремом. 


СОЛЯНОЧКА № 18 (122), 
а р 


1,5 кг помидоров. 

зать), 1 кгморкови (прс 
через мясорубку), 
ложка подсолнечног. 
100 г сахарного песка, 
ловая ложка соли. `` 

то все варить 1,5 час 

’15 минут до конца вар 
ки, добавить 100 г чеснока, 
1 столовую ложку черного мо- 
лотого перца. Продолжать ва- 
рить 10 минут. За 5 минут до 
конца добавить 1 столовую 
ложку эссенции. 


Крем: 100 г масла сливочно- 
го, 2 ст.л, сметаны, 1-2 стл. ка- 
као, 1 ст, сахара. 

Подогреть на плите, яомеши- 
вая до растворения сахара. 

Дать немного остыть крему, но 
не сильно, иначе он загустеет, 


САЛАТ «НЕЖНОСТЬ» 
родукты берутся произ- 
вольно. Салат выкладыва- 

ется слоями. 

1-й слой - куриное филе отвар- 
ное мелко порезать, смешать с 
небольшим количеством майоне- 
за, на курицу положить нарезан- 
ные грецкие орехи и измельчен- 
ный чеснок (чеснок можно сме- 
шать с майонезом, который добав- 
ляли к курице); 

2-й - жареные грибы с луком, 
майонез; 

3-й - вареный белок яйца поте- 
реть на мелкой терке, майонез; 

4-й - твердый сыр натереть на 
мелкой терке, майонез; 

5-й - желток яйца (на мелкой 
терке). 


САЛАТ «ГНЕЗДО ГЛУХАРЯ» 
ясо курицы разобрать во- 
локнами, белок вареных 

яиц порезать соломкой, карто- 
фель-фри - соломкой, грибы со- 
леные и жареные - соломкой (я 
беру консервированные шампи- 
ньоны). 

Все перемешать и заправить 
майонезом, смешанным с чесно- 
ком. Е 

Из желтков, чеснока, сыра и 
майонеза скатать шарики. ‘ 

Салат выложить в салатницу, 
сделать углубление в'середине. В 
середину выложить шарики, 

’ Приятного аппетита! | 


Жжжж 


ҸКА № 18 (122), 


Здравствуйте, моя любимая «Со- 
ляночка»! Прочитала о конкурсе А 
любимое блюдо» и долго сомнева- 
лась, писать вам или нет, а вдругмои 
рецепты не понравятся, ведь у каж- 
ДОГО свой вкус. Но все-таки реши- 
лась. Вотмои самые любимые. 


с.Пульниково 
Свердловской обл. 


Хе ггргт ЛА 
© МХ Г. Мі) 
РПЕгЕг еол 


я » 


рудку утки отварить с солью, 
лавровым листом и бульонным 
кубиком. Картофель отварить с солью 
илавровым листом, Свеклуи морковь 
отварить. Яйца тоже отварить. Все ос- 
тудить, порезать кубиками (не очень 
крупно), добавить маринованные огур- 
цы (порезать кубиками), лукрепчатый 
мелко порезать, добавить зерна гра- 
ната. Заправить все майонезом. 
Продукты в любых пропорциях, как 
душавелит. Поперчить, посолить. Все 
перемешать. Украсить зернами гра- 
ната и кружочкамияйца. Объеденье! 


очищенной от чешуи целой 

рыбы вынуть жабры и надре- 
зать кожу у первых головных плав- 
ников так, чтобы голова держалась, 
затем отделить кожу от мякоти, снять 
ее чулком до хвоста и отрубить или 
сломать позвоночник. 


Барыска лана «мым га ОЕ 


СЕНТЯБРЬ 2006г. 


*^ 


Затем рыбу выпотрошить, промыть 
и, сняв мякоть с костей, пропустить на 
мясорубке. Добавитьподжаренныйлук, 
сырыеяйца, сливочное масло, ещераз 
пропуститьчерез мясорубку (можно до- 
бавитьчеснок), вовторой раз добавить 
хлеб, замоченный в молоке (его тоже 
пропустить через мясорубку). Посо- 
лить, поперчить. Зафаршировать кожу, 
отверстие зашить. і 

Завернуть рыбу в марлю, придав 
формуцелой рыбы. Изхребта сварить 
бульон (вскипятить), вынуть хребет, 
добавить коренья, соль, лавровый лист, 
перецгорошкоми осторожно опустить 
рыбу в марле. Варить примерно 50 
минут, в зависимости от величины 
рыбы. Затем охладить, удалитьмарлю 
и нитки. 

На блюдо положить постамент, вы- 
резанный изхлеба, на него - рыбу. 

Нагарниртолченый картофель, зе- 
леный лук, огурцы, морковь. Украсить 
взбитой сметаной с солью (самурыбу) 
икружочкамилимона. 


ди «под НЕГ ОЧИ" 


одготовленную тушку курицы 
обжарить до готовности, охла- 
дить. Разрубить на порции, положить 
на блюдо, загарнировать солеными 
огурцами, отварными грибами, свек- 
лой, каперсами, салатом изсвежейка- 
пусты, клюквой. 
Приготовить соус: растереть жел- 
токяйца, сваренного вкрутую, доба- 
вить горчицу, уксус, сахар, соль, сме- 


А т 
ОЗ ятодЫ величиной, как 

У небольшое яблоко, 
весом 50-60 г. 

{ © плодоносит 

$ + ё 
9 виюне и июле. 


М). почтовый индекс 
ЭУ область 

"| Улица 
Ф.И.0, 


ў 


е" 
сроки высадки август-сентябрь. 


Я ТОГО чтобы Получить саженцы, нужно разборчиво заполнить 
Ж АИ оо "Дом и сад”, 308000, г. 
„оф. 501. ОГРН 1043107029943. Реклама, или заказать по телефонам: (495) 648-00- 
#101 (Москва) или (495)'5:444-88-9 (Москва); Беларусь — о 498) о 


АСЯ К 


тану. Облить курицу вместе с гар- 
ниром. Сверху покрыть белком 
яйца, взбитым в густую пену. 
Поставить в духовку при темпера- 
туре 220°на2-3 минуты, чтобы белок 
зарумянился. Вынуть из духовки, ук- 
раситьлимоном, зеленью, клюквой. 


АЯТРЕКОТ «ЧУДО» 


ясо говядины нарезать попе- 

рекволокон (отбить толщиной 

не более 0,5 см). Свинину (неочень 

жирную) с луком промолотьна мясо- 

рубке, поперчить, посолить, развести 
немного молоком. 

Отбитое мясо говядины поперчить, 
посолитьсобеихсторон, положитьсви- 
ной фарш, завернуть рулетиком, можно 
сколотьзубочисткой. 

На сковороду положить сливочное 
масло, выложитьантрекоты сгибом вниз 
иобжаритьдозолотистойкорочки СТОЙ 
идругой стороны. Выложитьантрекоты 
вкастрюльку. Е 

Насковороду, накоторойжарились 
антрекоты, положить 2-3 ст. ложки сме- 
таны, прокипятить, добавить воду, про- 
кипятитьи выложить антрекоты- Жид” 
кость должна покрывать мясо полнос- 
тью, добавить мелко порезанный лук 
(3-4 шт.), веточку базилика и 2-3 ве- 
точки чабера, лавровый лист, перец 
горошком (6-81шт.), посолить илипо- 
ложить кубики с куриным бульоном и 
тушитьдомягкостиантрекотов. Пода- 
вать сгречей или рисом, можно мака- 
ронамиилискартофельным пюре. 


Купон Отправить его 
Белгород, Соборная 


Беларусь, «ДИС+», а/я, 
или заказать телефоном: 8-820-38-01-000-1 


мум.дотісаа.пеб _ 


т а е а 


ЛУБНИКА [и 


телефон 


> город 


БИФШТЕКС 
ИЗ БЕЛЫХ ГРИБОВ 


на 6 порций: 500 г белых 
грибов, 10 полосок бекона или 
150 г сала, 6 зубчиков молодо- 
го чеснока в кожуре, З веточки 
розмарина, оливковое масло, 
соль, свежемолотый черный 
перец. 

Соус: 1 ст. ложка оливкового 

масла, 1 ст. ложка сока лимо- 
на, З дольки чеснока. 

ДЕН нарезать вдоль полос- 

ками толщиной 2 мм. Посо- 
лить их и поперчить. 

Сковороду разогреть, влить 2 ст. 

ложки масла, положить розмарин, 
бекон и чеснок. 

Через минуту положить на ско- 
вородунебольшую порцию грибов, 
поджарить их с обеих сторон и за- 
тем выложить на бумажное поло- 
тенце. Таким образом приготовить 
оставшиеся грибы. Как только бе- 
кон и чеснок станут золотистыми, 
их тоже переложить со сковороды 
на бумажное полотенце. 

Грибы подавать с беконом, 
сбрызнув их соусом. 

Соус: смешать оливковое мас- 
ло ссоком лимона, чеснок измель- 
чить, соединить его с соусом. 


СОЛЯНОЧКА №18 (122), СЕНТЯБРЬ 2006. 


1 большая жирная сельдь, 
1 пучок листового салата (под- 
московный, руккола или дру- 
гой), 4 яйца, 1 пучок молодого 
зеленого лука, 50 г твердого 
сыра типа «Пармезан», «Рос- 
сийский», 3-4 ст. ложки подсол- 
нечного масла, сок половины 
лимона, соль, свежемолотый 
черный перец. 
1 Парезать салат довольно мел- 
Й В ко, уложить его на большую 
тарелку. Сверху положить половин- 
кисваренных вкрутую яицинарезан- 
ную небольшими кусочками сельль. 
Покрошить зеленый лук, доба- 
вить к салату. Сверху присыпать 
натертым сыром. 
Все смешать. 
СУП-ПЮРЕ Ы 


Порадуйте своих домочадцев 
этим осенним супом. Тыква - очень 
благодатный овощ. Если хотите, 
чтобы суп получился более «плот- 
ным», добавьте 1-2 картофелины. 

500г мякоти тыквы, 1 большая 
луковица, 50 г сливочного мас- 
ла, 2 ст. ложки оливкового мас- 
ла, 100 г твердого сыра, 2 лав- 
рового листочка, 200 мл жирных 
сливок, горсть мелкорубленой 
кинзы, 1,5 л овощного бульона 
или кипятка, соль, белый перец. 

ЕЭ азогреть большую кастрюлю, 

й добавить туда сливочное и 
оливковое масло. 

Лук почистить, крупно порезать 
и обжарить до прозрачности, недо- 
водя до золотистого цвета. 

Тыкву нарезать крупными куска- 
ми и снять кожуру. 

Положить тыкву к луку, около 
минуты тушить в масле, помеши- 
вая, затем залить кипящим бульо- 
ном или водой, посолить, поперчить 
и добавить лавровый лист. 

Варить до готовности тыквы ми- 
нут 25-30. Готовую тыкву взбить в 
блендере, понемногу добавляя бу- 
льон (от количества бульона зави- 
сит консистенция супа). Если нет 
блендера, тыкву можно протереть 
через сито (хотя бы пару раз). 

Перед подачей суп подогреть, 
добавить сливки, натертый сыр и 
мелкорубленую кинзу. 


т) 
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на зиму 
стр. 13-16 
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КУЛИНАРНЫЕ ПРИБАМБАСЬ 
со всего света ие. 


НАХОДКА МЕСЯЦА 


Огромные головки чеснока-слона (в Америке, гдеон 

очень популярен, его так и называют - дагііс ееТап®) 

тянут по весу на четверть килограмма. 
Этотгигантский чеснок произрастаетуподно- _ 

жия аргентинских Анд. & 
По вкусу великан значительно мягче, чем обык- 


новенные сорта чеснока. И к тому же его очень 
легко чистить, 


А 


ПИТА МНОГО НЕ БЫВАЕТ 


Члены клуба "Сидящие на диете“из Западной Вирджинии (США) с 
размахом отметили потерю веса. Е 
В клубе состояло 27 человек, которые за пять месяцев сбросили в общей 
сложности 230 килограммов. 
В честь завершения диеты они приготовили ровно 230 кгсалата иполностью 
съелиего. В 
Грандиозное блюдо поместилось только в громадном бассейне, а любители 
вкусной и здоровой пищи управились с ним всего за четыре часа. 


БОКАЛ ЧЕРНОЙ 


д ГА 
МАТИИ 


Самый дорогой в мире 


Компания Сагапег Тесһпо!іодіеѕ 
выпустила пробку со встроенным коктейль можно заказать 
штопором. сегодня в лондонском 

Теперь бутылку можно будет открыть ночном клубе ОтБаба. 
засчитанные секунды. Всего один бокал Мас! 


Встроенный штопор находится под М№оігстоит 333 фунтастерлин: 
защитным колпачком: Его снимают и гов, то есть почти вдвое до 


несколько разповорачивают капсулу, в роже знаменитого парижско. 
которой спрятан штопор. го Вия Ѕіаесаг (190 фунтов), 
Для “самооткрываю- ещенедавно лидировавшего 
щейся бутылки" исполь- в списке напитков для бога- 
зуютсякакнатураль- тых. Помимо выдержанного 
ные пробки из коньяка Вісһага Неппеѕѕу, 
коры, так и шампанского Рот Рейапопи 
синтети - ликера Сгете де Миге в со- 
ческие. став Мадіе №оісвходят свежая 


; лимонная трава, личии кора 
А деревайохимбе из Западной _ 
4 Африки, считающаяся афро- — 
92 дизиаком. А подают "магию" _ 


с коктейльной палочкой раб 
ты известного британско 
ювелира Тома Биннса, нако- 
торую нанесено покрытие 
24-каратного белого золот. 
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